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PREFAZIONE 



S. E. il Minislro della Guerra, penetralo della ne- 
cessità di procurare al soldato un alimento migliore di 
quello che si potesse avere col sistema della provrista 
del pane a impresa, saviamente riconosceva che non 
conseguiva il suo scopo, se la fabbncazione del pane 
da munizione aoo veniva eseguila ad economia ed af- 
fidata ad impiegati i quali mentre da no Iato tutelano 
gl'ÌDteressi del tt. Ersrio, dall'altro colla loro vigile 
direzione assicurano coslantemente all'esercito un ottimo 
alimento, dal quale dipende la prosperità cioè la forza 
fisica e morale dei difensori della Patria. 
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Quindi sin dal dSSO lo slesso signor Miaistro propo- 
neva e con Sovrano Decreto in data 24 agosto detto , 
anno si iniziavn il servizio degl'I ra piegati delie Sussi- 
stenze Militari e degli Operai in via lìi esperimento, e 
tosto si posu in alto il nuovo sistema anzi additalo. 

Era però naturale che per oticaere cosi benefica 
insUtuzione, si dovessero alTronlare gravi dìdicollà per , 
la scella del personale, come nel fare incella delle 
migliori qualità di frumento, di ridurle io farina, e 
nel fare la provvista deg;li atensili e de^li oggetti ne- 
cessarli per simile fabbricazione, forni e locali adatti, 
ed ancbe per coordinare tutlo l'occorrente, afGnché le 
operazioni tutte procedessero con quella regolarità e 
perfezione a corrispondere a coi\ giovevole divisamento, 
onde tulio l'Escrcilo fosse insto provvislo di pt^uale ed 
ottimo alimento. Mercè la solerzia del sig. ciivalicrc 
Di-Peltinengo, Luogotenente Generale, in allora Reggente 
l'Azienda generale di guerra, venne fatta scelta di abiti j 
Impiegali destinati alla Direzione ed Amministrazione 
delle Sussistenze militari, e procurato ai medesimi la | 
necessaria istruzione teorico-pratica ed amministrativa, 
e nell'Esercito stesso non mancarono abili Operai pa- 
nattieri, che sì sono riuniti a costituire una Compagnia 
il di cui scopo fu quello di confezionare ottimo pane 
pel militar servizio. 

Gl'Impiegati medesimi vennero dì fatto in seguito 
istrutti nella precipua parte chimica esseniiale a co- 
noscersi intorno alla paDìficazione, epperciò intorno af 
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frumenio e sue varie qiialilà, a' suoi componenti, siile 
sue allerazioni; ai earaUeri delie farine, dell'acqua, del 
sale e del lievito; alla fermentazione panaria, ni forni, 
ai combustibili, alla temperatura necessaria per cuo- 
cere il pane, ai caratteri del pane, alle frodi che sì 
commettono nella panificazione, ed al modo di scuo- 
prìrle, ed insomma a luttociò che & necessario per otte- 
nere ottimo e salubre pane. Ed In breve tcmpn tutto 
fu all'ordine superando colia massima facililù gli osta- 
coli che ad ogni piè sospinto si presentavano, e non 
lardarono con una allivilà indescrivibile, degna di par- 
licolar encomio, a soddisfare compiiilamenle alle pa- 
terne cure del Re e del Governo. Allalchè la citata 
iastituzione in via d'esperinaenlo fece cosi rapidi a 
ragguardevoli progressi nel benessere igienico del sol- 
dato, nella economia, nella disciplina e Dell'istru- 
zione pratica del panificio militare, che tosto venne 
diffusa in modo stabile in lutto il H^no', ed in o^i 
quel servizio procede con ordine, intelligenza e colle 
regole di una ben intesa Amministrazione, tali che 
nulla lasciano a desiderare. 

Con così saggia determinazione il Ministro della Guerra 
addimostrava, che se l'Esercito italiano in ogni occor- 
renza si distinse con tanta gloria sui campì di battaglia 
e con cosi onorevole valor militare, era pur necessaria 
una buona, compiuta e salubre alimentazione, per rin- 
francare le forze affievolite dalle fatiche, dalle priva- 
zioni, e dai prolungali combattimenti, epperciò dai dì- 
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sagi inevilahili nella pugna, onde manlencre ([tiel 
coraggio 0 ([uel vigore innato nel soldalo italiano. Kgti 
ù perciò clip c'opo aver provvedulo il principale alimento 
che ò il pane di otlinia qualità, il Ministero rivolse le 
sue cure per procurare alt'Esercilo gli altri alimenti 
e le berande, affinchè non fossero meno buone e sa- 
lubri di quanto lo è il pane, e benloslo i risullati cor- 
risposero alla sua aspettazione (1). 



(l)Il^enorcDmmeDdaloroA. Eiberì onde ibsseniaUiiMaiisl miglior modo 
pw^ite la paterne cura del Governo e Boniegairne Io scopo ohs si ara 
presso, cbe a quello della, migliore alimenlaziona del soldato, "ba fóndalo 
un premio da cencedeisi ull'nutoTo o ngli ontari che meglio avrebbero 
soddisfitlto al «eguante quesito: 

■ 4" DeteralnSTB quali eidiio dbiio sialo aiiuole della eelenza i TWerl 
!■ e ic hevonfio cbo mecira convengono ai soidaio. ed indicare il moda di 
■> ricono«r"rni> n iiuon/i (ii^siiv.i. u; aimraiioni, e le nuuileraiioni. 



h 6" Quali Siene le soslanie alimenlane cbe io caso di necessilà pol- 
ii sono di prererenie EosUiatrsi uiitmonte a quelle di uso ordinarlo, 

■ 4° Quali sieno le avrerienze da usarsi nella conserrailone dei viveri 
» e delie bevande, e quali 1 meni più accond da impiegarsi per rendere 
s Innocui quelli cbe avessero soSerlo qnalcba alterulone.s 

Fra la memorie prosontate at concorso, quella cbo nel iSST venne ono- 
rala dei primo premio, i uei signori doilon in meuicina e chirurgia Bir- 
TOSBa Feliea e Quagliali! Aipesaiuiro. medici muilari. e pubblicata nel 
1R60 per cura del Uinlstcro <lclla Guerra. La della memoria fìirma due 
volutDl in ottave di liv9 pagine m complesso, e la malerìa i Iraltaia a 
Evalla in moda cbe altamente onera i suol autori, 11 fon'dtitora del premio 
ed in conseguenza il Carpa lanilarìa militare. 
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Lii instiiiizione poi (isgl'lmpiegati delle Sussistenze 
mililari non fu solamcDle un beneficio reale all'Eser- 
cito parlalo dal provvido e paterno Governo, ma ap- 
plicando essi con amore g con commendevole gani i 
princìpii della scienza all'arie di fabbricare il pane, 
Iiaono introdotto in quell'arte chimica negletta, seb- 
bene imporlaoiissima, cbe sempre si esercitava su an- 
tiche ed empiriche pratiche con una riprovevole incuria, 
pregevoli perrezionamenti di cai Tiatiera socìei^^rova 
tuttodì i benefici effetti. 

Affinchè poi gl'Impiegati medesimi fossero istruiti 
nelle accennate chimiche cognizioni, all'epoca della toro 
ìnsiìtuzione, in seguito ad onorevole incarico die mi 
venne affidato, ho ai medesimi delta le con sperimenti le chi- 
miche nozioni più importanti a conoscersi, ed in occasione 
degli esami dati dalla Commissione appositamente no- 
minata di cui facevo parte, diedero le più soddisfa- 
centi prove di essere atti a disimpegoarne convenien- 
temente le atlribuzioai. 

Quindi 8DirÌDTÌto del prefalo sig. cav. Di-Pettinenga. 
venoero pubblicale le Qozioni teorico-pratiche, intoraò 
all'arte di fabbricare il pane da munizione, da ma date 
ai detti Impiegati, la di cui edizione è ora esaurita, 
ed il sig. cav. Luigi Incisa- Becca ria, maggiore gene- 
rale, direttore generale dell'Amministrazione militare, 
sempre intento a promuovere ogni miglioramento a 
benefìzio ed a prosperità dell'Esercito, mi onorava del- 
l'invito di pabblicare una 2» udìziOQe di dette uozìoai 
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che Ilo ampliate, e ne ho aggiunte altre ìolorno alla 
fabbricazione della gaietta o biscotto, onde possa ser- 
vire di guida agli aspiranti a^rimpieglii medesimi, e 
mi rÌ|)Ulerò fortunato se iiursto modesto lavoro, ac- 
colto eoo benevole indulgenza, potrà concorrere all'utile 
scopo che si è prelisso Colui che regge rAmmìnisIra- 
zione militare, quello cioì^ del benessere del soldato 
epperciò della Patria che difende. 



Abdehe. 



Del Frumento (1) 



ì. — Il ffumeoio (Iriticum) é il solo cereale (,2) chs nel 
Regno d'Italia impieeiasì per fabbricare il pane da munizione 
e la galetia dalla anche biscotto, 

Apparliene ad un genere di piante dell'ordine natarale delle 
graminacee. 

UoUe sono le specie importanti che l'agrìcollura sotnraini- 
slra; quella ohe da noi generalmente si coltiva, è il trilicim 
satiimmdì Lamarck, Iriticum /lybemtim edoestivumdi Linneo(3). 

S. — La coltivazione del frumeolo rimonta alla più alla 
aniìciùlà. Da quanio si scrìsse intorno alla sna origine, n è 
fondato motivo di credere che fra le piarne, che prima ve- 
stirono ed ornarono l'arida snperllde della terra, e le varie 
me regioni, fosse cosi beneCca pianta, che cresciuta natural- 

(i) 11 finincnta o grano licgM IlalianI, chUmasi in inelese Whtal, in 
iDilesto Wnzcn. In ^pagnuolo Tngo. eil in francese Fromtnl ed anche 
con quello ili ÌUil Perù sello il nomo gonorico di Blc, dal vooabolo ì«r 
liao lllailitin, intenilcsi ogni spedo 'li semo o caroalo proprio a fabbricar 
pan,, (rrumsnlo, segai.!, orzo, avena, n.oliga e simili]. 

(ì| Da Ci:,;,;; deessa .teli, massi, 

(3) Dello specie di frumento so ne possono formare due grandi divi- 
sioni. Nella prima sono eonipresi i thimenii propriomenta Jatii, i di cai 
socoi si separano ilalla pula o lolla colla battitura a irobbiatnra , come 
il frumento comune senza barbu [Irilieum ht/berrma); il barbuto di To- 
Econsi il grosso trumonlo \trilicu>n (ui^irùluin); i hmneali duri cornili di 
Polonia, di Africa (I. durum); quelli del mir Nera ouia di Morìanapoli, 
Berdiuuka, ecc., ecc. 

Nella «conda ai ritengono quelli 1 di cai aemi rimangonn aderenti 
alla Pula, o Lolla detti dai PrancMi Eptautm comò il Iritìcam ipella o 
Granii Epeaulre, li tHIv'inn irwnocoeitm o Petit Sptavlre, ecc., eoe. La 
loro coltivaziODe è limitala Dell'Atemogna, in alcuni paesi ntonluosi della 
Praooia, della Sirìnera e dell'Italia. 
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meste in lerreni incolti, si è propagata a beneficio deU'nmaDa 
specie. Ma poi pei progressi dalla prima e della più importante 
arte che l'uomo intraprese, Vagrieoltwg, si pnò dira che l'in- 
civtlìmenlo e la prosperità dei popoli progredì col progredire 
delta coltivatone del frumento. 

3. — Fra i cereali non solo, ma fra talte le piante, seb- 
bene umils ed annua, è riconosciuta la più utile a tutti ipo- 
poli; poiché il suo seme sommiaisira l'alimenlo più omoge- 
neo, contenendo i materiali azotati e carbooo/si, ossia assimi- 
iabili e respiratorii, non meno che i fosfati nccessarii per il 
progresso, e pel sostegno dell'umana vìI.t. 

E questa pianta ha ancora il pre;>io di niisi^ere, crescere e 
prosperare più o meno in terreni di natura frs di loro molto 
disparata per stato dì aggri'gazione e di composizione, come 
altresì di essere coltivala e giungere a maturiti in elimi som- 
mamente variati, quantunque siano più propizie le località 
tropicali che hanno una temperatura da IS a 19 gradi centi- 
gradi, attalchè pare che la Provvidenza abbia somministralo 
ai popoli, che abitano pressoché qualunque regione del globo 
terracqueo, nn comune alimento che loro serva per eccellenza. 

4. — La collimìona del frumento richiede cure parlicolari, 
sia nella scelta del seme, come in quella dai terreni , onde 
ottenere un migliore e più copioso prodotto. 

5. — Fra i terreni per la Boa coltivazione debbono easera 
preferti gli argillosi, calcarei e silìcei , alquanto permeabili dal- 
l'acqua, assai prorondaroenteebenelavorati, bastantemente conci- 
mati COB concimi azotati, ricchi di fosfati, bene esposti, e privati 
per quanto c possibile dalle piante estranee, e sono certa- 
mente più produttivi quelli, che all'opportunità si possono 
irrigare. 

6. — I terreni leggeri troppo silicei, poco coerenti e molto 
permeabili dall'acqua, come pure quelli molto argillosi, com- 
patii, poco permeabili, e quelli paindosì e poco dominati dalla 
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Uca sono i meno aJ.iili per l;i col'.iv.nzione iki ffumonto. In 
questi ultimi iicni però si riesci a renJero asaai buoni Ì ter- 
reni paludosi col meiio del drenofigio a fognatura, che oon- 
sisle nel collocare sotto isrra a certa profondiii tabi di terra 
colta, i quali ricevono e condticoDO l'aoqua che li randa pa- 
ludosi in canali di scolo. 

7. — Il sema debb'aBsera dì Bcelta qualità) a matnritì per- 
fetta, privo di semi estranei, uniforme, cioè della stessa spe- 
cie e varietà; che non abbia sofferto aìierarions dì sorla, e 
sia deij'ullima raccolto. Uenlre è fuor di dubbio che la ve- 
getazione delle lane qualità di framento ndste non progre- 
disce di pari passo; e cosi le varietà pnwod saranno lo prime 
a giangere a maturità e ]e tardive saranno ancora imma- 
ture (1). Se il framento ha sofferto qualche alterazione, op- 
pure è di ii-oppo iavecchiato , la vita di quel seme che ri- 
maneva allo Btalo di quiete o ili torpore, è estinta, e più non 
SI rende manifesta colla gi;rnnnazione, 50tio 1 aziona dell acqua, 
dellftna, c di una sufficiente t^.mperaiura da 13 a 20 gradi 
centigradi, condizioni indispensabili, nelle quali deve troT,irsi 
il frumento allorché si semina, cioè si coasegna alla terra 

|l| SpenmeDti osogulli m Francia dal slg. Rousaonu. aommando 15 
vanelà di frumaoia per nconosoore quale bsae più produttiva, a sami- 
nanilo lo 3tGB5o 15 varialA nieseolato insianja, oUeane da qneMnitinio 
Bpcrimonto il miglior prodotto. Ed è opinione gwienile aaoha presao di 
noi cho mcaoolanJo rrumcnlo di varie roizo non potrebbe non riosoiro 




tosto che lo orimotiocie sono maluro. si ba tema immaluro dolle tardive. 

inoltre vi sono quauis di immento elio gelleno radioi pia proibndo 
delie altre, io qoaii ndneggano un terreno piti profbnd amento lavorato, 
nna coDcimBEione ed nn clima alquanto divGrai, eco., eoa. 
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per la sua riproduzioae, come non si riproduce il frumento 
immaturo. 

8. — La quantità di seme cbe si richiede per ogni etiara 
di terreno varia sacoodo la varia natura e posiiiooe del ter- 
reno, il clima, e seconda la specie o variel& di fmmento ohe 
si coltiva. Quella che nelle provìncie italiaDs in generale si 
calcala per ogni eUare di terreno Q[ian)aie 3, 6S, 5, 3, 4, 
misura antica di Pianionte), è di^ 4, 80 a 3 ettolitri, e4 in 
media di due ettolitri; e secondo le misure amiche di Pie- 
monte, si ritengano necessarie da 4 a 5 emine {da litri 9S, 219 
a H5, 27-1) di frumenlo per ogoi giornata di cento lavole 
(are «8, 103. 948). 

9. — Se la quantità di frumento necessaria per seminare 
un eilare di terreno fosse determinata in ragione della super- 
fìcie di terreno di cui ciascuna pianta abbisogna per crescere, 
prosperare e riprodurre, e sa tulli i semi contenuti in un 
ettolitro di frumenlo producessero una novella pianta , baste- 
rebbero forse 150 litri di Irumento invece di dim ettolitri. 

10. — 11 frumento si semina nell'autunno, ed anche nella 
primavera, quando il terreno non è troppo secco, oè troppo 
bagnato, a cielo più o men sereno. 

Da noi si semina per quanto e possibile verso la mela del 
mese di ottobre, che l'esperienza ha dimostrato essere piò 
propina, poiché le radici delle nuove piante che si producono 
hanno ancora tempo suiìGcienie per estendersi ad una conve* 
Diente prafonditi, da essere difese dal rigor del freddo inver- 
nale che potrebbe danneggiarle , ed inoltre pretendevi che a 
parità di circostanze si produca maggior quantità di frumento 
e minor quantità di paglia. Simili froraenti chiamansi d'au- 
lìMm, e anche d'inverno. 

Le qualità precoci sono quelle che si seminano nella pri- 
mavera, ed è perciò che portano il nome di frutnenii di prì- 
tnavera. 
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li. — Onda il fi'timsnlo nel riprodursi sia difeso dalla golpe 

0 gran nero, e da altre piaoie parassita (I), sia più produl- 
livo e difeso dagli uccelli e da aliri animali granivori, prali' 
casi di farjj'li suiiire prima di seminarlo una preparazione, che 

1 Traacesi chiamano chaulage, essendo slata la calce che venne 
impiegala per la prima volta per conseguire questo scopo. 

(I) Le pianta parassita ohe danneggiano il frumealo duraala la sua 
vegetaiione, e chs si ritengono noma causa di mslBItie a cui 11 tnimanto 

I.n micdnia ÌFvcciitii Craminis]. fnncn film Birma nonra lo atelo ala 
foglio dol fnimeoio. o dcgn aiin cereali dono moochie diffuse, eomposlo 
cu mccoii: lineo iinmiioii;. convesse, ui un gjaiio-bruno m sui pnncipio. 



EuparOcio uoi semi soilo forma in polvers nera. Aicuoe volte n aemo e 
solsmanto macchiata dt nero, ma linvasiaae dell ffrttlo pni essere al 
segno da oonverllre II perlaperou del fTumenta In una materia nera 
d'agpatto oariionoso senza odore. 

La carit [Bredo Caria, delta aaoha A'jelb) i un fungo cba non si os- 
serva alla superEcle del seme, ma si STlluppa nell'lnlamo, e lo riempie di 
una polvere aera e Alida quando è t^ca, senza raanlibsCarsl altasuperllcie- 

Queila polvere InCscoa Eolia maseima fiidlllb i semi sani. 

Le sporule della corte nono più grosse di qnello del carliane, e sono 
prive di pedicello. 

La pianta di thimenlo sono Inoltre danneggiate da vari! iasetti a spe- 
cialmente dai seguenti ; 



ÌZabruK gibbus, Fnb. — ncirnlla Itulin ratno Torino: 
Agrioles Sigetis, Gyll. \ ^^^^^^^^ ^jjg ^ ^jj^j 
Metolontìia vvlgarii, Felir. ) 
CaUanabiia gracSii, Crenfi. x allo stelo. 
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Gii agricoltori Iuddo oltenato. dù buoDÌ risultati, non solo 
dall'uso della calca, ma exiaodio da qBello del cloruro di cal- 
cio, del cloruro di sodio o tal comune, del soiratodi soda, 
del solfato dì rame o ritriolo bleu, e dell'arseiùco bianco ossia 
acido arsenioso. 

QaeiU due ultime so^anze per6, essendo velenose, debbono 
essere proscritte da ùmile uso, poicbè qualunque precauiìone 
venga praticala nello iropiegarìe, non si potrà evitare il pe- 
rìcolo dì gravi iDcoaveiiieDii, cioè di venefisi. 

1S. — La preparazione del seme da praticarsi di preferenza 
è la seguente: si sciolgono grammi 6^ di solfato di soda in 
9 liiri di acqua un po' calda; io questa soluzione vi si versa 
un etioliiro di frumento, si agita e si rivolge a essere lutto 
egoalmenle bagnato di delta soluzione, indi vi si sparge sopra 
delta calce spenta con acqua, e raffreddata, nella quantità iiì 
due chilogrammi, fi a'^'aa e kÌ rimescola il seme quanto basti 
per ÌDton[icarlo di quella calce ia modo uniforme per quanto 
è possibile. 

13. — La seminagione si opera o spargendo il seme colla 
mano sulla superficie del terreno, cbe non sia né troppo Dè 
poco profoQdameole lavorato, o con seminatoi o col fbraterra. 
Quest'ultimo mezzo è spedalneula adottalo per seminare il 
frnmenlo a cespugli. 

r Oilmia hirla e Oelonia shc- \ 
ColeotMri insetto 1 lieo, L. ■ I - „.-■ -■ £ r' 

porfello. I Anisopìia ngricoh. Fa!>. a ^ 

Orlotteri in ogni { Grilh-talp 

periodo di esE- j^„,„ j „ [,„ / I "ta n 

swnia. [ ^^ii^ Miandorìiiiii. I.in. 1 

Imenatteri la larva - Cephvs Pig F 

Lflpldotleri lIlirnco-A'(H!(uflJsseiuin.HuLn.:r.-iL;tLii_i- . ■.■.!! n riiiogn 
l Otcidomia tritici. J :°" : L"., .„ --„u, 

mm 11 bmco a~ dei frumBolS abbondano p 

f '^'""'P' ^«h-ì toafa nello rerioni alniM. 



15 

ìi. — In qualunque modo si operi la seminagione, è ne- 
cesfario coprire di terra il seme con appositi ftrumemi agi'arìi, 
poiché, se la luce è necessaria alla vegelazione, e migliori 
^oito i prodotti diìll'agricoltura che sono m aggiorni ente iofluen- 
zali dalla luce, questa luce benellca, che si può dire creatrice 
del senso all'uomo e dell'anima alla terra, è contraria alla 
germmaiiotie, ed il maggior numero dei semi che non SODO 
direni dalla luce vanno perduti, come lo vanno quelli che SÌ 
trovano nella terra ad eccessiva profondità. 

15. — Da speritnenii che sono stati eseguiti in proporlo ri- 
salta, che la condiiione migliore onde la germinaiione del fru- 
mento aia più pronta e più compiuta, è alloraquandoilserneé 
coperto da uno strato di terra da S5 a 65 millimetrì ; oltre 
questi limiti, la gerroÌDazìone è più o meno lenta ed incom- 
piata. 

16. — Terso il fine del mese di gingao ò l'epoca in cui d'or- 
diuario da noi il frumonto è gjnnlo a perfetta maturili (1), che 
à conosce dal color giallo assunto dallo stelo e dalla spica, 
cioè da tutta la pianta, dalla facilità colla quale si separa il 
seme dalla lolla, e dalla consistenza e ilureiza clie tia acqui- 
slato il seme. 

17. — Giunto il frumento a maturità sa ne fa il raccolto, 
cc^liendo l'epoca in cui non è compiutamente essiccato per 
evitare la perdila di una parte del seme che nell'atto della 
mietitura cadrebbe sul suolo. Si tagliano perciò le piante che 
sono poco pili 0 poco meno dell'altezza di un metro, a poca 
distanza dalla radice, si riducono in fasci o covoni, che si 
fanno sufficientemente essiccare o su tettoie o in borie, indi 
colta haltilura, col rullo a scannalatare o frantoio (rubai), 
ovvero eoa trebbiatoi, si separano gli steU che coaUtniscono la 

(1) In tlenn! alci alpealri, dove It temperatura è meno elevata s bqqo 
domiaBli daJta loca , la maturiti del framonto è più o mono ri- 
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paglia, dal seme che pel suo peso maggiore discende sul 
suolo, e col mezzo di ventilalori o geUandolo nell'aria sull'aia 
a conveniente dietonsi , e colla crivellasùone eì separa il fru- 
mento dalla pula o lolla, dai semi estranu, dalla terra, dalle 
pietruzze o ghiaia, e da iVantunii di sostanze Tegelali estrania. 
, 11 fromeato per tal modo ottenuto h essiccare stendaa- 
dolo al sole, e bastantemente secco, à ripone in sacchi o in 
granai. 

18. — In vari! paesi ed in ispecie in Francia e presso di 
noi nel Genovesato , prima di macinare ìl frumento per fab- 
hricaine il pane, massioie it bianco, praticasi di lavarlo con 
acqua corrente che esporla la terra che lo imbraiia, i eemi 
tarlati, e gl'immaturi, i frantumi di sostanze vegetali, ecc. 

L'azione dell'acqua non deve essere che passeggiera, ed il 
frumeoto vuol essere proniameote essiccato su aiuole un po' 
inclinate onde facìlmenle l'acqua che per capìtiariU ritiene il 
frumeoto, possa separarsi, sgocciolare ed esnccarsì. 

19. — La quantità di prodotto che si ottiene da un eltare 
di terreno non è mai certa ed eguale, poiché essa varia non 
solo secondo la diversa specie dì frumento che si coltiva, ma 
eiiandio secondo la varia natura dei terreni, l'essere o non alla 
opportunità irrigali , la qualità e quantità di concime impie- 
gata, la presenza di altre piante, l'essere più o meno inQnen- 
zato dalla luce, il clima, e la temperatura più o meno elevala, 
la perdita più o men grande del seme che per essere imma- 
turo o veechio, o alterato' non si riproduce; quello che non 
germoglia per non essere sUta abbastanza coperto di terra, 
e difeso dall'adone della Ince; quello che serri di alimento 
agli uccelli; e le pianticelle di fromento che nel corso della 
vegetazione sono dagli animali o dai monelli svelte , e dal 
calpestio estinte, oltre poi ai casi eccezionali di malattìa a 
cui il frumenio va soggetto, di grandine, di diroiu pioggia e 
di alire variaiioai atmosTerìdie straordinarie. 
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20. — Iq Piemonte si calcola il prodotto nelle condizioni 
normali ordinane, da sei a otto volle ed anche di più i! seme 
impiegato; e cosi per ogni giornata sì calcolano da 24 a 33 
ed anche di più emine di frumento, ossia da 10 a 94 circa 
ellolitrì per ogni ettare di terreno ; in media si ritiene il pro- 
dotto da dieci a dodici ettolitri. 

SI. — • In Sardegna, in ispecie in certe località, il prodotto 
è Dotev^lmenle maggiore, come lo è in altre provìncia ita- 
liane. I limiti estremi osservati nelle CordiUères sono da iì 
a 38,5 il seme impioto; a Yenezaela si ritiene del 87 per 
un di seme. 

22. — La seguente tavola indica la quantitì di prodotto 
ottenuta in differenti localitii da varii Anton per Ogni ettaro 
di terreno (giornale % tav. 63, piedi 5, oncie S, punti i, 
atomi i, misura antica di Ilemonle). 



18 



LOCILITJL' 
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Sbq Floriano 

1 Nell'Allombureo . , . . 
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1 Bmbanto e Fiundra , . . 
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labacoa .... 
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'23. — Il peso del frumenlD per ogni eitolilro esseodo al- 
quanto diverso secondo le diiTerenti quaiiià e secondo le aon- 
dizìoni ia cui è stato coltivato, perciò in questa tavola sì 
è calcolalo in media cliilogrammi 11; come alcuoe misure e 
peù diverai dal peso metrico decimale, indicati da varii autori 
» sono ndolti [a quelli cbe figurano nella tavola. 

S4. — 11 prodotto in paglia relalÌTO a quello del frumento 
varia anche in una stessa localitii da un anno all'altro; se 
nel corso della vegelamone vi è stala mag^or siccità, ovvero 
troppo frequenti caddero le pioggle, nel ^rimb caso la quan- 
tìià di frumento in peso è madore dell'ordioaHa; nel se- 
condo caso lo è quella della paglia. 

Doussiugault dalle Eue osservazioni ammette in media sulle 
annate ordinarie 38 di frumento in peso per cento di paglia; 
Tbaér ne ammette 50; PodewiU 35; fiurger 41; Block 33; 
Dlerexan 39; Schweris ài, che darebbero una media del 40 
dì frumeDlo per cento di paglia. 

Car-attorl del fxnimento 

25. — Sono molte le varietà di frumento cbe si trovano 
in commercio, che si possono dividere in nostrali o nazionali 
ed in estere, che hanno caratteri dai quali si possono assai 
fatalmente distinguere. Quelle nostrali di recente racooltobene 
essiecate sono di un biondo più o meno carico; hanno un 
lessero odore e sapore, loro proprio assai grati. 11 seme à liscio 
alla superfìcie, ha un solco da un lato; compresso fra i denti 
resiste più o meno a rompersi. 11 volume, la forma, la du- 
rem, il peso ed altri caratteri fisici variano alquanto nelle 
differenti specie e varietà di frumento, la natura del terreno, 
la specie e quantità di concime impiugato, le cure usate nel 
corso della vegetazione; le inìgazìoni piti o meno frequenti; 
il clima, e la vicis^todini almoslarìche. 
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ss. — Ritardo al peso cento grani di frunienlo coranite 
pesano da grammi 3,S a 4,5 e la media si calcola a grammi 
4. Alcana qualità di frnmento estere essendo a seme piccolo 
cento grani pesano molto meno (1), altre hamio un peso mag- 
giore. E però uopo notare che da tempo antico il peso di 
nn grano di Trumento coìiituisce il peso del grano mercan- 
tile, che corrÌE)ionde a grammi 0,053; in qaesto caso cento 
grani peserebbero grammi 5,300. 

Il pefo di un metro cubo di frumento di buona qualità 
media fallasi calcola da chilogrammi 750 a 800. 

li Trumento che a pari volume ha maggior peso, h il mi- 
gliore; i rrumenii duri e semi-duri si trovano in queste con- 
dizioni. 

27. — La tavola seguente farà conoscere il rapporto che 
vi è fra il peso ed il volume di varie qualità di frumento 
estere e nauonali: 



Frumeoti «steri c 



1 1 trnmentt Ani casi datti come qa«lli di Harìiinopoli, di Odessa 
«, (ti Gnlals, di Taiiginrooti, di Flandro a slmili eùna di lai oaiara, 
a dira i grani sona ptnttosto piccoli. 
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Frumento laarzuolo loaero dalla 
SEOrgi» 

— mannolo duro di Stepany 

— di nuotar 

— bianco Inglsse .... 

— liuiicD di Kaodnu . . 

— di Ungheris 



FnunanU noatnili raccalU nsl 1B5S ben secchi come I 
- Sperimenti di Abbene. 



4,50U 
4.360 



(1) Le iTimli Indluls qualitil di Ihunenla nonrale «lao «tata gentil- 
mente semminlstiale dal sig. caTeliers Ànionio Blanobl, direnare delle 
Bus^tsn» mltittri di quesli capitale. 
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Il peso di ciascun ettolitro di Tramento avanti indicato, 
è stato determinato col calcolo su piccoli sa^i di scelte qua- 
lità dì frumenlo, cioè sai numero e sul peso di grani conta- 
nuli in un decilitro, ma il peso ordinario per cadun ettolitro 
di oiiimi frumenti esteri e nazionali di comune commercio, rico- 
nosciuto nel farne grandi incette, è il seguente: 



Frumento di BerdiaDEba da chil. 80 a 84 

— ' di ringherò » 80 a 84 ' 

— ili Mai ianopoli 19 a Sì 

— ili l'oloiiia . 77 a 81 

— del l'iacentinooVoghereae. ■ 78 a 80 

— di Ti)sciiii,-i ...... » 70 a 78 

— di Ferrnra 77 a 80 

— di Lombardia . 75 a 78 

— di Piemonli! ■ 75 a 78 

Frumenti leggeri . 72 a 74 



28. — Era poi importante riconoscere se le vane qualiià di 
frumento coli essiccazione non solo diminuiscono di peso per 
l'acqua che st svapora, ma eziandio di volume, ed io qual 
rapporio: qmndi incetlando frumento a ettolitri o a chilo- 
grammi fofsa conosciuta m peso ed in misura la quautiifi 
reale, cioè allo staio di essiccazione compiuto. Gli sperimenii 
e.'eguili da Abbene ed inuicali nella scsuonle tavola dimo- 
strano !a perdila soITeria in peso ed in volume coll essicca- 
. zioDfl compiuta delle sovraindicate qaatiià di fromenia estera 
«olttTate in Piemonte a della nostfali. 
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— di Huater 
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10,0110 
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1,1^ 




di Sardegna . . 


m 


ì'.2D 


8!»,1HIU 


1,12 


loli'oo 




— di Savigliano 


100 




"J1,3(1U 


1,12 




— di Voghera . . 




ì'.iO 


90,321} 


1,10 


OIOHU 




— di Voghera (al- 












tro qualità] . . 


100 


i,aii 


87,840 


1,08 


I2,1GII 


10,0U 










collo nel 1S53 . 


lOU 


1,20 


6a,1<lQ 


4,10 


u,m 


8,31 
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Fmmeali raccolti nel ISC! ncll*: viciniiizs di Fircnie 





Fii» 










(tini 












Frnmeato iletla genttlo 
di Saalo . . 

— dallo mariuolo , 

— detto andrÌDlo ■ 


1 Illl 1 III 1 1 


1,35 
1,24 
1,32 
l,ìl 

1,3G 

1,31 
1,33 


88,300 
SG,800 
S9,UU0 
83,000 

89,750 

8!), 4 Oli 

U8,GUU 


1,13 
1,13 
1,15 


11.700 

)3,S0O 

li^OCO 


10.40 

9,39 
12,37 

ia,ai 

11,(B 

l'u'i 

9,92 
11,3G 


spiga bianca. 
— dallo calbiggia 


1,15 

1,22 
1,17 


10,350 

i(!,(;m> 

11,400 



Qaesli rìsuUati possono variare alquanto secondo le nrie 
qDalitli di frumento, e le varie condixiooì in coi eì trovano, 
il tempo in cui sono slati raccolti, ì sili nei quali sono stati 
conservali, ecc., ecc., ma essi sono però sufficienti per dimo- 
strare che il framenio, col l'essi ccaziene, dimionisce in volume, 
in proporzione del peso. 

- Quindi nel fare incetta di frumento converrebbe stabilire 
nel contratto la quantità di acqua naturale che d'ordinario 
deve perdere coli' essiccazione compiuta a gradi-)- il 0, dalla 
quale perdita ne risuhi il titolo o quantità reale del frumento. 

S9. Il seme di frumento maturo è formato da un inte- 
gumento esteriore o corteccia d'aspetto corneo, che consta 

(1) L» indicata qnaliU di rnimenlo della Toscana mi vennero gonlil- 
menis inriue dal >ig. SesQni, preparalore alla scnola di ctilmica agrari» 
-del R. iiiilulo dalle Ctieine presso Firenze. 
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di cpidcrniide, dì epicsrpo, e di endocarpo; qmstà tre in- 
vogli , inerti, leggeri, lievemente coloriti formano tre cente- 
simi del grano, e ai levano facilmente colla decorlicaiione. 
Segne la lesta o tornealo del grano d'un giallo or piii or 
meno arandalD, secondo la varietà del frumento, e la mem- 
brana embrionale incolora; tutti questi teEsnii mescolati più 
0 meno «dia fìuinà coBlìtnìsoono la crusca ed il emschéUo. 

Alla parte corticale eneoede la materia che fbrma la farina 
bianca, infèrionnente alla qnale trowi l'embrione (parte del 
seme fecondata destinata a riprodnrre nnova pianta). 

SO. — I componenti della materia farinacea sono il glutine, 
l'amido» l'aibnoina, lo luccaro o glucoso, la desierina, sali ed 
ossidi (rosfaio di calce, ossido di ferro, selce, tracce di os- 
sido di rame e di manganese, tracce dì ioduri) (1). 

Il glutine è stato riguardato per molto tempo come un ma- 
teriale immediato particolare, ma i progressi della scienza chi- 
mica hanno dimostrato ch'esso è composto di varie sostanze 
apparteoenli alla serie proteica, cioè dì gìtitìna, materia ana- 
loga all'albumina, di fibrina vegetale analoga a quella ani- 
male, di caseina e di materia grassa. 

31. — Esaminala attentamente la struttura del frumento si 
rileva che ì materiali sodo disposti in modo a formare col 
glutine, albumina , desierina e glncosa. tante cellule che rin- 
chiudono l'amido, e sotto l'azione dtll'acqua sciogliendosi l'al- 
bomioa, il glucoso e la deslerina , si svolgono le cellule, la- 
sciano libero l'amido sotto fórma di polvere bianca insolobile 
nell'acqua fredda, nel mentrecbè si separa il glutine sotto 

(1) D* ossBrvsjioni aite risulta che il fnimenlo immaluro, ma perù 
anooni in piena vogoloitoBo, contioiio mollo amido, iiuaniitl notevole di 
■Ibuminn, poco glutine e traccie di clotorilla; clic il gluiine si pioduee 
in mieiima parta negli ulliml periodi della vegelazione, in ispecie noll'al- 
limo nuae, nel mentre che dimÌDDiBoe natavalmente quella dell'nlbumina, 
e scompue U claraftlls il EiniiEere il fhunenlo a perIbUi. maliarili. 



26 

forma di iioa materia elastica piuuosto tenace, di color bigio 
o bigio gialliccio. 

32. — IJli acceDoati maleriali sono ancora disposti in modo 
a non essere in lutla la massa farinacea in eguale proporzione. 

Cosi nel centro trovansi i maleriali più ricchi di amido che 
aomminisirano la farina più bianca e meno nulrilÌTa; a qaesta 
parla ne succede un'altra un po' più ricca di glutine cbesora- 
iDÌnisira il tritello più bianco, e rmalmeale alla periferia tro- 
laai la più dura e la più ricca di glutine, ohe nellaniacuiB- 
lìoiie dii del Irìtello più duro e mano tnanco. 

33. — Nella membrana embrionale, che i una specie di 
tesanlo bianco a cellule senz'amido e senza glutine, che 
parte della crusca e del tritello bigio , trovasi un materiale 
particolare azotato denominato da Mège-Uouriès cerealina, cbe 
è quello che colora in bigio o in bruno la paaia nell'alto 
della fermentazione per cui si ottiene il pane di seconda qua- 
lità o bigio, coloramento che una tolta attribuivas ì alla crusca 
ed al cruschello. 

34. — 11 frumento anche bene disseccato olire ai citati com- 
ponenti, ritiene tultavia dell'acqua tanto di vegetazione come 
per Eacolli igroscopica; che assorbe dall'atmosfera, o per es- 
aere di troppo recento raccolto e di secchezza apparente. 

Si determina la quantità di acqua cbe il frumento contiene 
esponendolo ad un calore di gradi -|- 40 a 50 centigradi per 
alcune ore, e d'ordinario diminniace in peso dall'otto al dieci 
par 0[o: m pd si vuole delarminame la quantità più precisa 
si scalda a bagno-maria a olio a gradi -f 110 (urea per quattro 
0 sei ore, e allora può diminuire di peso dal 10 al 14 
per OiQ. 

Se la diminuzione di peso & maggióre, lascia credere che 
il fmmenlo sia stato bagniUo , o lasciato in luogo umido, o 
non abiuBlanza lUsieccaia. 

35. — II frumento cbe contiene ecceesiva quantità di acqoa 
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doé DDB qaaniità maggiore del per 0[0 può germogliare, 
Ibrmeotare ed alterarsi al scgoo da noa potersi più impiegare 
per fabbricar pane, e talvolia anche da incendiarsi. 

^G. — ^'el commercio in generale si dìslinguono ire qua 
liiA di frumento, che sono cooosciute colla denominazione di 
Jnmento duro, iemiduro c imero, secondocliè i maleriali co- 
stituenii la farina si trovaóo nel, Drumento in uno Etato di 
maggiore o minore coesione, la quala è dovnla in ispecie alla 
diverga proporzione di gluline e di amido cbe contengono. 

II frumento duro è il più pesante a lolurae eguale, qnaai 
corneo, il più ricco in glutine; compresso Tra i derni si rompo 
con qualche dilGcoltì provando una fmiiira quasi concoida 
cornea se mi- traspare Die, e somministra una ^na meno bianca, 
meno soUlce, dot un po' ruvida al tatto, più ricca di tri- 
tello, pili facile a conservare, e che assorbe maggior quantil& 
di acqua per idratarsi e lìdursi in pasta. 

Il semiiluro è formalo verso la periferia di parli d'aspetto 
semicorneo, più ricche di glutine, e da parli più bianche, 
più abbondami di amido; compresso fra i denti fi rompe più 
facilmcnta di quello duro, c la frattura è ineguale con pumi 
bianchi farinacei, massime nel centro. 

II tenero à il più leggero ed il più bianco di tulli, conliene 
maggior quantità di amido e minor qua mi l& di gluiìne; com- 
pressa fra i denti si rompe più degli altri facilmente, con frat- 
tura opaoa bianca farinacea, somministra una farina bianchis- 
sima, che si può dire Ja più bella farina, o fior di farina. As' 
eoAa minor quintili di acqua per idratarsi e ridursi in pasta 
e si conserva meno Kuùlmente ^e quelki delle altre due qua- 
lità di frumento. 

S7. — Fra la varie qualità di frnm«nto bavvene a seme più o 
meno rossicuoj ed a Hft.ù più o men bianco; la prima in ge- 
nerale è da preferire. 

38. — Il ftumenlo par 09stituire buona brina e buon pane 
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deve essera bea maturo, ben secco, di non troppo recente rac- 
collo, a grana liscia, non avere odore di sorte tranne quello 
naturale piacevole del frumento, e conservarlo anche scaldan- 
dolo a moderato calore, avere sapore suo proprio assai grato. 

Deve scorrere facilmeote da una mano all'alira o da un reci- 
pìenle ad un'altro, facendo ua rumore sonoro suo particolare 
senza produrre polviscolo, e senza lasciare indietro della pol- 
vere, o della materia terrosa. Messo nell'acqua, tosto precipita, e 
GoiragiiaiIoDe, non la deve che lievissimamente intorbidare e co- 
lorire. Ridotto in forina, non deve lasciare aderenti alla crusca 
cbe traccie di materia bianca farinacea. 

59. —Il frumento immaturo invece è leggero, rugoso, gal- 
lica per qualche tempo Bull'acqua: macinalo produce maggior 
quantità di crnBoaalUtqaale rimane aderente molta farina mnio 
bianca, che contiene maggior quantità di albumina. 

40. — Il frumento oltre agli indicati caratteri, deve essere in 
tutta la massa di eguale grossezza forma e colora, vale a dire o- 
mogeneo, privo di <^i seme estraneo e di altre materie etero- 
genee. 

Quando è solaraente mescolato eoa segala poco più poco meno 
3 parti eguali prende il nome di barbarià o di meteil dei Francesi. 

ii. — Le materie estranee che d'ordinario trovansi unite al 
frumento di commercio sono qualche grano di segale, di meliga, 
di avena e di orzo. Inoltre trovasi il loglio {lolium lemuhiilum. 
Ivraie dai francesi. Zkiania, Leui o Gcui del volgo): seme un po' 
bislungo che rassomiglia a piccolo frumento rivestilo della lolla 
o volva. 

Il segale cornuto o speronalo è il Clavicepa purpurea Tii- 
iBBne, in ìslato di sclerozio. Questo (scteroftum dama, De), 
usi fiori della segala, ooonpa il sito del germe. £ sotto forma 
di eperone corro allungato, an po' aolftto da un lato, di color 
porpora nerastro estenamente, di un bianco eporco intema- 
mente; ha odore particolare non spiacevole; è duro semicomeo. 
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La Veccia, Fichi saliva o vésss, seme rotoiido,im po'angoloso, 
verdiccio, o verdiccio brano; altro varìelb più pìccole. 

La Searsèlia, Enmm ielra^pmmm: seme di color bigio-ver- 
dicclo, appialUlo a guisa di piccole lenlioabifl. 

L'Anella o sera, Ervum hirmlum: pìccolo seme rotondo di 
color verdiccio chiaro, con piccola linea bruna su di un tato e 
verso l'embrioDe. 

il Cosso, Lych'iis Gilhago: seme piccolo, irregolare, rugoso, 
ruvido al latto, nero esiernamente, bianco inlernamenie. 

L'AglieUo, Aìét, Aìliìimvinealc: pìccoli b ulbii li, oblunghi, bian- 
chicci, molli, facili a schiacciare, di forma, colore, odore e 
sapore analoghi a quelli dell'aglio piccolo. 

h'AUiumdeseendeni: seme piccolo .irregolare, angoloso, nero. 

II Tilncchio, Convolvidus arvensis, Lhcron des champs o 
Lìsel dei Francesi ■■ seme irregolare, di oolor giallastro bruno 
appiattito, ruvido eoo punte alla superficie. 

Il Ckrysanlemum Segetum: piccolo seme verdiccio. 

Il Rapislro o Miagro detto volgarmente Spinace, Rapisliitm 
nigosum: seme bianpaairo , bigio, irregolare, rugoso a ponti 
inegnli. 

La Bavanella o Raphmm Baphmùtnm: piccolo seme brano 
rotondo. 

11 Bunias Erucago: seme che rassomiglia al Bapistm. 

L'Aspervia arveiisis: piccolo seme rotOiido,di color rossastro 
di ruggine di ferro. 

Il Psillio, Plnnlago Psyllnm, piccolo seme bislungo con- 
vessD da un lato, solcato dall'altro , liscio lacente dì colore 
castagno carico. 

Il Lalkyrus spìiaerìais: seme rotondo di colore bigio. 

L' Occhio di pernice, Lalhijrus Aphacs: piccolo seme, un 
po' ovale, lucerne, verdiccio, con punti e striscie di colore 
brano. 

II Helampiro, o Segale di prato, Blé de foche, Melampyrvm 
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arvitue, L., Tritieim vacctHunt, Zannicb: Berne di color bruno 
die ha una forma alquanto analoga a quella del fmmeiito. 

Il Papavero rosio o Papavir Rhoeas o Rosolaccio : piccolo 
eeme rotondo, rossasiro. 

La Senapa Synapis nigra: pìccolo seme, rossastro eslema- 
menie, di color gìalto-ierdiccio iDlernamenie. 

^Itri seoii meno importanti trovani:! lalrolta roescolati col 
frumenlo dì comune commerdo (I). 

Si rinviene altresi del grano nero o grano attaccalo da un 
Uredo (N'clìc) nero, fragile, polveroso: delia pula o lolla o 
gluma 0 loppa (vorva); della terra, della ghiaia o sabbia, e 
talvolta degli escremeoLi di topi , di galline o di altri volatili, 

42, — Pra le indicate sostanze estranee al frumento si ri* 
conobbero nocive alla salute il loglio ed il segale comolo e 
talvolta Irovaà il Itanuncolo, ma raramente. Le altre sostarne 
anche in piccola qnantitft rendono il pane meno bello e meno 
grato. 

Il loglio mescolalo in cerla quantità eolia farina epperdò 
col pane che con essa si fabbrica, dà luogo a sconceiti assai 
gravi, cioi a vomito, vertigini, tremola generale, convalsioni, 
sonnolenza, ecc., ecc. 

Il segale carnuto produce sconcerti ancor piiì gravi. Del 
pane fabbricato con farina che coaliene segale cornalo, tosto 
cagiona dolori acuti alle estremità, al capo , vertigioi , car- 
dialgia, alteriizioDo della vista , delle facoltà inlGllettnslij Dna 
specie di mania, malinconia, convalsioni, secrezione abbon- 
dante di scialiva, ecc. 

|l) I semi eslrdDsl al frumenlo non sola derivano del trovarsi uniti al 
fl-umento che ti ssmiria, ma altresì àa quelli cidulf sul suolo ]>rims di 
taeliars le piante mature di frumento e dal concimllmplegatied inpai^ 
ticolare da quelli di ttalls che contengono semi di varie pianta cotU- 
tnenli 11 Oeno, appartenenti agli ordini delle gnmlcaoaa, delle legumi- 
nose e ad altri Ebe lerrlrono di allmeRto il cavalli, alli bovine, ecc,eco. 
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Individoi che nno siati alimentati con pane che conienera 
molto segale cornuto ne rimsEero viuiina. 

Qaindi se i necesiiario mondare il Dramenio da ogni so- 
status estranea, merita poi speciale cnra per privarlo iutìe- 
ramente dal loglio e dal segale cornuto o speronalo. 

-Altorazlonl del Finimento . 

43. — 11 framento pnò essere alterato per essere immaturo, 
troppo vecchio, per aver soCTérto il tarlo, oppure alteralo dsl- 

l'umidiià e ricoperto di ciìttogame ossia di muffii, per essere 
Elato bagnato, avere germogliato o provato la fermentazione, e 
quindi solTerta l'aiìone del calore sia per arrestare la incamin- 
ciata vegetazione come per togliere al medesimo il cattivo 0- 
dore che può avere acquistalo, 

Ut. — Per conoscere queste alteraiioni si bagnano cento 
grani di frumento con acqua comune, e si abbandonano al- 
l'aria entro un rocipienlc o :indie un vase di terra in luogo 
oscuro, ad una lempi^ra'.iji'a alintiio da -l-'i a 1C gradi centi- 
gradi a germogliare. Dopo un tempo eufflciente (tre o quattro 
poro!) i grani che sono sani ed in condizioni normali danno 
segno d'incominciata germinatione, e coti dal loro nomerò 
si potrà altresì dedarre dalla qnantìli ià frumento alterato 
che non germoglia. 

Il fmmento tarlato, che al solo afpetlo non ai potesse di- 
stìngnere, mettendolo nell'acqna vi galletta, fregato fra le 
mani sì frantuma e lascia cadere un polviscolo bianco o hìanco- 
bigio granulare. 

45. — li commercio talvolta presenta del frumento re- 
siduo dalla semioagione di quello che ha ricevuta la prepa- 
rauone detta Chaala^e, che è nn intonaco che si fa al fm- 
mento di gi& superiormente accennaln, con calce spenta, sol- 
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filo di soda, sglfato dì raniei arsenicD bianco, ecc.; amile 
Inimeiito d coQOsce da ano strato piìi o meno seimbila che 
osseraui sopra i grani, in iipecie lungo il solco; agilato nel- 
l'acqoa, qnesla s'intorbida in bianco , o in Teidìcclo secondo 
la natura delle sostanze impiegate nella preparazione del Chau- 
lage ; sa sì è impiegalo il solfalo di rama che è un sale ve- 
lenoso, lo strato che lo ricopre è verdognolo o azzurrognolo; 
immerso Bell'ammoniaca alquanto dilnugala con acqoa forma 
un liquido di bel colore azzurro. Se poi contenesse arsenico, 
gettando una piccola quantità di quella materia sopra carboni 
ardenti spande fumi bianchi di odore agliaceo spiacevole. 

li frumento che sì riconosce avere subita una preparazione 
qualunque ù deve respingere dalla panilìcaiiane. 

Della crtvcUatrtira o v agli atui-a . 

46. — Il iVameato come trovasi in commercio à sempre me- 
scolato con più 0 meno di semi e di altre sostanze estranee 
al fmmenlo dì g!& superìormenia indicate, che chiuniiui 
mondigUe; la separazione delle medesime dicen crivaUafura o 
vagUalura. Varii sono i metodi che u praticano per eseguirla; 
it piA samjriice ed il p& antico è quello dì valersi del crì- 
ToÙo ossia del vaglio comune ibrmalo di pelle perforau o 
anche di tela metallica a lasciar passare i semi pii!i piccoli 
del frumento, e la terra nell'alto che si agita il frumento in 
vario senso, ed un abile crivellatore riesce con questo mezzo, 
e con adatii movìmeeti a privare il frumento di pressoché tutte 
le rDoadiglie. 

Questo metodo praticasi in ispecie dai particolari, che non 
debbono vagliare grandi quantità di frumento. Nei grandi po- 
deri si osano trebbiatoi di varia forma che offrono risaltati 
soddisfiicenli, ed ano ia particolan è stato perfezionato dal 
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mg, eay. Bianchi, ffirellore delle Sussistenze militari a Torìao, 
che fuBiioiia benlsaino. 

47. — n raetodo poi ohe pralicasi nei grandi stabilimeoti bene 
ordinati, consiste in nn sistema di meccanismi poni tutii in 
movimento colla fona malrice dell'acqua, per cui il rrumento 
é trasportato sopra nn fra&nttoioqaadrato-obloagonnpo'incli- 
iiato che è scosso ed ha un moiimenlo alternato diva e vieni, 
per cui il fmmsnto passa attraverso ad un eralicclo metallico, 
losdandon sopra i semi più grossi come quelli rli meliga, i 
petzetti ^ legno, di mattone, di ealdìnaccio, le pietre e si- 
mili, che discendono a poeo a por^ e sono ricevali da una 
i^cie d'imbuto dì latta bianca o di lastra di zinco e condotti 
entro una cassa o cesia, nell'alto cbe il frumento cade entro 
due specie d'imbuii annessi a tubi di latta o di lastra dì zinco, 
che condacoDO il frumento in un cilindro perpendicolare entro 
il quale è fortemente agitalo e scosso all'oggetto di staccarne 
la polvere e la materia terrosa che può esservi adorenie, ed 
è poi condotto eclro due cilindri o vagli cilindrici orizzontali 
un po' inclinali del dìamclro di 60 centimetri circa, formali 
di filo di ferro a ^aisi di rada tela metallica attraverso alla 
quale mediante un repeniino movimento giratorio passano i 
seroi estranei più piccoli del frumento, e questo discende alla 
parte inferiore dei ciUndri, passa su di un piano inclinalo, 
ian polenU lenUIatorì esportano la volva o loHa; il frumento 
nettato, cioè privato delle mondiglie, i condotto nel magazzeno. 
Allorquando il ftamanto deresi tosto ridurre in farina,sieon- 
dn«e ne! magazzeno che è de^ùialD ad alimenlarele tramag- 
gie che lo portano in modo assai regolare fra le macine (1). 

48. — 11 consumo che il framanto prova nel privarlo deQe 
mimiBglie, varia alquanto ascondo la quantità dì materie estranee 

(1] Natie vicinanze di Torina travasi uno etabiUmento bene ordinalo 
di tal nelora cba il R. Governo bs aretta par la suisisUnie militari- 

3 
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che contiene, l.e buone ijualilfi di frumenio raercanlile, che 
SODO quelle che impiegansi per la paoirica^ione militare, ordi- 
Dariamente non cansumano io media che dell' un per cento o 
qualche lievissitna frazione maggiora pressoché insignifìcanle. 
Qnejia quantità serve di norma nel fare incelta di fruraenlo 
sia a partito privata come ad impresa. 

49. — Con questo sistema à possono T^are e privare delle 
mondiglie circa 300 quintali di Irnmento nelle Si ore, e non 
è necessaria che l'opera di pochi operai. 

50. — Per avere il frumento piiì proprio e più pulito per far 
pane e paste, in molti paesi ed in ispeoie nella Francia e nal 
Genovesalo praticasi dì lavare il Irumento, e certamente questa 
pratica à da encomiare, poiché la layaiura lo spoglia non 
solo della polvere e della terra che lo imbratta, ma eziandio 
di materie organiche estranee che vi sono aderenti, ed in 
■specie degli ovuli d'insetti, di sporule riproduttrici di critto- 
game, e ne separa quello tarlato e l'immaturo. 

La lavatura deve essere pronta ed eseguita con acqua lim- 
pida e corrente, se è possibile, a lento corso, a ciel sereno, o 
senza che vi rimanga in macerazione. Tosto lavato si colloca 
a strali sottili sopra piani un po' inclinati a sgocciolare e ad 
essiccare prontamente. 

I>oi masa^zezil 
e del ' modo <ll oouseirvaf e 11 fn-tuuento. 

51. — I roagazient destinati a conservare per maggiore o mi- 
nor tempo il frumento, debbono essere ben asciutti, ventilali, e 
fresohi; la superfìcie del muro è meglio che sia a stucco ben 
liatia o rìvesU'ta di assi; il pavimento palcbeilato in modo a 
non lasciar fessure, oppure formato con lastre di pi^ sel- 
ciosa, ma poi è da prebrìre il pnìoieiito fonnato di asfidto. 



Con questo mezzo si ha un suolo privo aflaiio di fessure, 
per cui si evita la perdita di fi-umenio, non possono le for- 
miche ed altri insetti penetrare nei magazzeni, iì si allontanano 
quelli che sono i divoratori del frumenlo. 

Non debbono essere esposti al mezzodì ma ricevere soltanto 
una luce dilTusa ed essere penetrati all'uopo da venti freschi 
e secchi, e non umidi e caldi. La ventilauone ha per iscopo 
<ii esportare il vapore di acqua ohe lo itesso framento am- 
mucchiato esala, e cosi si essicca magipionneDte; qua! vapore, 
se non venisse esportato colla corrente di aria libera, sarebbe 
causa inevitabile di alleraiione del fhimento medesimo. 

63. — La temperatura dei magazEeni non deve eccedere li 
gradi 4- cenUgradi se i possibile, ed è necei-eario che nei me- 
desimi ed in silo apposito si collochi nn termometro ed un 
igrometro per conoscere la temperatara, e lo stato di umidità 
0 di siccità dei magazzeni. Si può altresì conoscere lo stato di 
umidilìi lasciando nei magazzeni un pezzo di carta bianca 
senza colla delta da lìltro, che s'inumidisce ed aumenta dì 
peso, ovvero lasciandovi un po' di sale comune pesto, o altro 
sale molto solubile che s'illiquidisce. 

53. — la certi paesi della Spagna, e dell'Ungheria e dì altre 
nazioni, conservasi il frumento in cantine bene asciutte o in 
scavi praticali nelle roccie, o in terre argillose compatte. Gli 
scavi che si fanno entro terra si essiccano abbruciandovi 
paglia 0 altro combustibile; si rivestono di paglia, indi s'iotrO' 
dnce il frumento all'altezza dì un metro, si copra con imo 
strato dì paglia, sopra il quale si fa un altro strato di terra 
argillosa bene battuta ed nn po' elevata per impedire che 
l'acqua vi penetri. Se il ihimenlo non fosse ben asciallo, o 
l'acqua in qualche modo vi potesse penetrare, è certo che il 
frumento potrebbe profondaioeaie àltenru. 

54. — Il frumento non deveùritìrareneimagaueni se non i 
ben disseccato, e qualora fosse ritirato con soverchia nmidilà 



cioè a conlenerae olire il 12 per Ojo ooa tarderebbe a 
provare una fermentazione più o meno viva, secondo te cir- 
coslanie ia cui trovasi; e se non vi si andasse al riparo, in 
poco tempo il frumento sarebbe siffatta menta alterato, da non 
doversi pìiì impiegare per la fabbricazione del pane da ora- 
niuoae, e tanto meno della galletta o biscotto uè di altro ali- 
mento, e pai scaldarsi al segno da incendiarsi spontaneamente. 

55. — 11 ftnmento di recente raccolto d'ordinario è di più 
fiicile femenlarione, e A deve conservare nei magazzeni più 
ventilati ed ascintli, a strati da 40 a 50 centimetri e smuovere 
di tanto in tanto; se poi A di un anno e ben secco pnò con- 
servarsi a strali da 70 centimetri ad im metro. 

56. — Qualora il servizio richiegga di formarne dei cumuli 
ragguardevoli, e la capacità dol magazzeno non ^ia propor- 
zionala alla quaniiifi di frumento che vi sì deve conservare, 
per manlBnere conilnua la fabbricazione del pane da muni- 
zione 0 altro, c del!:i massima importanza esaminare di tanto 
in lanio il cumulo, per riconoscere se il frumecto non si scalda, 
e non fermenta. 

E7. — I segni di una incominciata fermentazione sono: 
1° L'aumento di temperatura cbe sarà indicato dal termo- 
metro. 

& Inirodnoendo nn dlindro o tubo di legno nel cumulo, 
ed astraendolo, il frumento che rimarrìt nel ulindro 
caldo ed umido, e spanderà un odore proprio di frumento 
alteralo; oppure introdocendo nel cumulo nn dlindro di 
ferro, e laacialovelq per alcuni minuti, eatraendolo sarà caldo. 

3° Alla superficie del cnnulo, ri troveift nno strato di 
frumento umido per l'acqua che si svapora nell'atto della fèr- 
mentazione, e telvolla ri appalesa sotto forma (U ftimi bianchì, 
umidità che sarà anche indicala' dall'ÌBromelro. 

4° Nel mt^azzeno si sente tm odore particolare diverso da 
quello del frnmenio ia isuio naturale. 
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58. — La ferifenlazioiiB del frumento può eccilarsi non 
solo per l'acqua ritenuta, o assorbita dall'atmosfera, o da una 
locaM umida, ma eziandio nei casi in cni per un tempo- 
rale 0 per qualunque altra circostanza l'acqui penetra nel 
magazzeno e lo bagna; quindi 6 della massima importanza 
evUarc aìmìli ioconvenienli, disponendo le fioeEtre e le altre 
aperture io modo a impedire ohe dal vento l'acqua della 
(lioK^a sia spìnta o slandata nei maganeni. 

(^lora si scaopra una incomincia fermentazione anche 
leggera^ è necessario di subito smuovere il frumento, stenderlo 
all'aria lìbera a strati assai sotliUj reffreddario, ed essiccarlo. 

59. — Se poi colla esplorazione sì riconoscesse cbe nel 
centro è troppo caldo da temerne l'incendio, qualora nello 
smuoverlo vi penetri l'aria tutto ad nn tratto, in questo caso 

• è pruderne lo smuoverlo a poco a poco e raffreddarlo grada- 
tamente, onde noo abbia a succedere l'indicato inconveniente. 
Avvertendo inollre che se un utensile di ferro, o di altro me- 
tallo, £i trovasse in un cumulo di frumento in fermentazione, 
la temperatura aumenterebbe talmente da divenire maggiore 
il perìco-o d'incendio, per cui è di somma importanza cbe 
simili Inetti di ferra o di altro metallo non siano dimenticali 
a rimanere sepolti nei cumuli di Ihimento. 

60. — Il frumento che ha sofferta un'alleraiione troppo 
inoltrala, per cui fossa annerito' 0 avesse germogliato, non 
devesi impiegare per preparare alimanti, che potrebbero es- 
sere dannosi alla salulb 

11 frumento per tal modo alterata pu& impiegarsi per fab- 
bricare dell'alcool, per eslrarre da esso ancora dell'amido o 
come ottimo concime secando cbe l'alterazione sarà più o 
meno inoltrata. 

61. » Il frumento iìk rimane per qualche tempo io nn 
magazieno bastantemente venlihita ed asciano, fa un lieve 
consnmo io peso ed in volume cbe sarìi tanto m^ore quanto 



maggiore sarà la qaaniità di acqua che sì svd^ra; il rrumenlo 
di recente raccolto ò quello che consuma ma^ormente. Per- 
lo incoDtro se trovasi in luogo umido e poco, venlilalo an- 
menut di volume e di peso, ma ben tosto si altera o fermenta, 

68. — Nei tempi umidi e piovosi, i magaiienì di frumento 
si debbono tener chiusi , ed aprire invece le finestre quando 
il dolo è sereno. 

63. — Varii animali possono arrecare un consumo ragguar- 
devole di TrumenCo nei magazzeni ; quindi è necessario im- 
pedire che uccelli o galline vi abbiano accesso perchè ne 
sono ghiotti ; procurare che ogni fessura, o buco, o altra aper- 
tura sia suggellata, oude i topi non vi si possano introdurre 
e propagare, e qualora si abbia qualche indizio che topi abi- 
tino nei magazzeni, non si debbono impiegare sostanze ve- 
lenose per distruggerli, poichS sarebbe inevitabile qualche . 
grave inconveniente ; tutto al più si può far uso di pasta di 
fosforo, che produce l'effolto desiderato massime quando è 
recentemente preparala (1); oppure impiegando anche del 

|IJ La pssla di tosibro si puO preparare nel modo aoguanCe : 

Fosfiiro grammi 20 

Farina di framanto » 400 



Si metlo il fosIbR) nell'acqua bollenle entro un mortaia di porccllano, 
e tosto che li fòslbro stai liqueratto, si agita conUnuimeniG con pestello 
di lagno aggiungendo a poco a poco la tarinn, smelili sia. licno diviso e 
quB^ freddo. Indi vi si .nnisco osallaraonto il grasso Uqui.'fa[ta, e l'olia 
di noce ed in nltimo lo incoara, a fòrmariì una pasto omagcnoa. 

Invece del Ibsbro st può- impiegare per la quintili ìndioaCa, la pasta 
di cento mani di lammi&rì (Osfarioi, ohe al filtena &cSlmeDte dai fti- 
Boeilini di legno coll'acqua calda, a gradi 36 cenUgiadi. 

SI trovA utile questa pasta slendendola a atrati sopra felle sottili di 
pane ; 1 topi in lai modo proparala la mangiano pi& bdlmenls , e ben 
tolta perisoono. 

Impiegando qoeeta, pasta 6 neceaeario togliere l'aoqna, perchè 1 topi 
tievendone In guanlill possono ancora vivere per qualche tempo. 
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gesso di recente calcinata moscolaDdoio cau un po' ài farina 
di frumento e di forroaggio e ponendo a lato del recipiente 
che conUene del gesso un alno che contenga dell'acqua. I 
topi cibandon OOD gesso e farina , eccitano la sete, e losto 
iMTono acqua oha iadnrìsce il gesso e li uccide; il gesso se 
non è di recente calfunalo, non produce l'effetto che si desidera. 

fH. — Pare più couTeniente disporre topaie per ioprìgìO' 
narli, e quindi distm^tli, oppure introdurre gatti nei ma- 
gazzeni. Per impedire poi che il frumento venga insucidato 
dai gatti coi loro escrementi, si colloca nel rnsizo del gra- 
naio una cassa di sabbia, ed il gatto per natura pulito vi si 
reca di preferenza per soddisfare a! naturali bisogni. 

65. — I magazzeni si debbono altresì soventi esaminare in 
ispecie verso i muri, e gli angoli tra il muro td il pavimento, 
onde riconoscere se le formiche o altri insetti vi hanno ac- 
cesso, i quali sono capaci di arrecare un ragguardevole danno, 
per tosto distruggerli ed otturare esauamenia le aperture 
delle loro abitazioni. 

66. — L'insetto fra i coleotteri che arreca maggior danno 
al frumento, e dal quale viene tarlato è il Punteruolo, Calan- 
dra del frumento, Charangon dei Francesi, dello da noi vol- 
garmente Jforell, iVohn, PtmlaTeuiCta-wUogranariu3,L.; Ca- 
landra granaria, L., Fabr. Silophilus granarius, Schonheir). 
Allo stato d'insetto perfetto è di color nerastro, sì accoppia, 
indi la femmina pratica col rostro un forellino nel solco del 
frumento ove d^one un ovulo riproduttore, ne chiude l'aper- 
lora con mnore salivare, pai muore. Ad una temperatura suf6- 
dentemente elevata, l'ovulo si schiude, si cangia in larva che si 
nutrisce coUk sostanza ftrìnacea, e non lascia che la corteccia 
0 involto 1 uoi la parte che cosmuisce la crusca. ìl frumento 
conserva perd U sna forma, e nessun carattere esterno svela 
l'inEetU), se ei ecceUaa quello di essere molto leggero, e dì 
gallef^are sull'acqua. 
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La larva loslo che ha acquislala tulia la sua grossezza si 
cangia in ninfa, forma che conserva per otto o dieci giorni, poi 
esce dal bozzolo insello perfello che di nuovo si accoppia 
e riproduce nel modo accennalo ; avvertendo che un solo 
ovulo è deposto nel solco di ciascun scine, e che molli sono 
gli ovuli cha ciascuna femmina depone su allrettanli grani di 
frumento. 

Goiranmentare della temperatura questo coleottero si propaga 
con una celerilà pradìgìoss; e cosi dal mese di aprile sino alla 
mtià di settembre, cioè dal momento che la temperatura 
paglia o eccede i gl'adi -^13 cenb*gradi, sì riproduce incassali- 
temente. Da osservazioni fatte da Degéer una coppia o può di 
calandre è capace di riprodurne in un anno 23,642. 

67. — 11 freddo rende nullo il loro danno, come altresì 
lo smuovere e crivellare soventi il frumento nella estiva sta- 
gione lo diminuisce. 

Il punteruolo, tanto allo slato di larva che a quello d'in- 
setto perfetto, fa le sue stragi a qualche centimetro di profon- 
dità del cumulo di frumento, ma non alla superfìcie. 

68. — Il Silophiius Orkm, h., danneggia i! frumenlo, ma 
molto meno che il punteruolo: esso inlacca specialmente il 
riso. Dannosi sono pure il Bruchus granarius, Sch. {Semina- 
ritis, Lin.) ed il Bruchus serlalus, lllig.; le loro larve penetrano 
nel seme allorché il frumenlo à aucora da mietere, e lo ro- 
ncano poi nei granai. 

DaniiutiSEinia inaltre per la sua grossezza è la TVvgosi'ta cara- 
boidet, Fab. (Mauritamca, Un.J, la quale fa in istato di larva 
grande strage del frumento nei magaiKeni. 

69. — Altri insetti danneggiano il franento, e fì^s I lepi- 
dotteri, il bruco Aùìì'Alueite iti franceu, detto volgarmente 
la Tignuota vera del grano, PiUce grano, ButaUs cerea- 
kUa, Dnponchel, che vive in islato di larva nell'iuierno del 
Jramenlo; e la FiUsa Tignuota o Tinea grandla. Un., che è 
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dannosissima al fruinenio, poìchÈ olire al distruggere la so- 
BUam farinacea, agglomera vani semi mediante una tela che 
sembra di salai che qoaldie volta copre lai^ strati di fra- 
Biento in carnuti nei magazzeni. I saol escrementi comunicano 
al frumento tm odore spiacevole. 

70. — Holtt sano i mein stati proposU e prsUcaiì per pre- 
■ervaro il &nmeato dai danni clie gli insetti n arrecano: 

1' Quello d'impi^re sostanze velenose e quindi lavare 
il frumento per esportarle allorchA si vuole ridurre in farina. 

Qaesta pratica è riprovevijle e oondannevale, poichS non 
può guaremirci dagli inconvenienti che ne possono derivare 
a danno della salate. 

3° Di abbruciare dello zolfo e spandere vapori di acido 
solforoso in gran copia nel magazzeDo. 

3° Sono state i^ommendale le fumigaiioni di tabacco, di 
giusqoiGTno, ài salvia, di isopo , di assenzio, di t.inaceto, di 
pina, di resine, i vapori dì essenza di trementina, di petrolio, 
di olio di catrame, di solfuro di carbonio, di mercurio e di 
oinaprio o cinabro (solforo di mercurio]; e questi due ultimi 
non sema perd qualche inconveniente. 

4** L'uso della lana suoida stesa sopra i cumuli di irnmenlo; 
delle tele imbevute di sugo di figlie di sambuco che raccol- 
gono gli insetti, dei fiorì di sambuco e delle citate piante aro- 
matìohjs; soffregare il pavimento, ed i mari sino ad una certa 
altezza con cipolle o con aglio; l'n» dalle foglie e meglio 
ancora dei fiori di tiglio. Nella Lomellina e nel Novarese da 
molto tempo impiegano i rami recenti rìcGhi di frondi di noce 
comune, di sambuco, di ontano rosso; l'orlica e vana altre 
piante di tal natura; fasci di lieno fresco, di assenzio, di ca- 
napa, che perà noa distruggono gl'insetti, ma nelt'eooesdvo 
calore per la loro freschezza o per altrS' causa gli attirano; 
essi si raccolgono sopra le piante senza perire e debbonn poi 
distruggere. 
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5" L'aso del gaz acido carbonico che non va esente da 
iacoQTenieatì; di regoli o tavole impregnate di catrame Gollo- 
cale sopra i cumoli di frumento. 

6** Soaldare il framento sino a gradi + 70 oenligradi: 
gl'iasetli vengono dietrutti. 

Questo metodo non è praticabile in grande, poìcbè' oltre 
alla spesa del combustìbile, ed alla difBcolt& di scaldarne delle 
grandi quantità, non va esente da pericolo d'incendio, s da 
alterazioni più o meno prolonde del frumento ed in ispecie 
quella di distruggere nell'embrione la facoltà germinativa. 

7° Smuovere e crivellare soventi il frumento. 11 punteruolo 
amandola tranquillità, smuovendolo si allontana facilmente. 

8° Spingervi aria fredda col mezzo di veotila'.ori, o pro- 
curare io qualunque modo un abbassamento di temperatura. 

71. — Di tutti questi mewi, quelli che l'esperienza rico- 
nobbe più ei&caci sono: 0 l'abbassamento dì temperatura al 
disotto degli otto gradi, ovvero collocare in un angolo del 
mi^aueno piccola quantità di frumento o di orzo, iodi smuo- 
vere conlinnamente per qualche tempo il cumulo di fmmenlo. 
Tosto il punteruolo si allontana dal cumulo, e va in quell'aa- 
golo dove trovasi la indicala piccola quantità di cereale. In 
breve tempo, migliaia di simili insetti si trovano in quell'alt- 
golo tranquillo radonat!, e n distruggono immei^endoli nel- 
l'acqua bollente. 

Nei nostri magazzeni delle Sussistenze militari, à riconobbe 
utile lo stendere durante la notte dei sacchi umidi; gli in- 
setti si accumulano sopra 1 medesimi, e quindi si distraggono 
immergendoli nell'acqua bollente. 

72. — la ITraacia si usa l'apparecchio distruttore del Doyère 
che consiste in un meccanismo nel quale mentre sono uccisi 
gl'insetli, il grano trovasi esposto ad una forte ventilazione. 

73. — I vapori di olio d'asfalto impiegali moderatamente, 
a parere del prof. Abbono, potrebbero produrre ottimi effetti. 
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ed !: perciò che fin dal lllijl lo stesso profcsEorc faceva 
conoscere al II. Governo ì vantaggi che si oilenevaao coll'a- 
sfallare i niagazzeiii da frumenlo, cioè oltre a quello di ot- 
tenere ua pavimento uniforme, privo dì fesavre, l'odore che 
da esso ne emana, appunto per ua po' di olio che ù sva- 
pora, allontana Bl'inseuì , e tanto nella maoinaiione come 
nello slactiamento della farina e ndlà coltura del pane scom- 
pare ocDipìntamante l'odore spiacevole dell'ascilo ; metodo 
questo che d'allora in poi praticasi nei magazzeni delle sus- 
sÌBleaie militari. Quale asfaltalora ha ancora il pregio di al- 
lontanare l'umidità, e per essere l'nsMlo cattivo conduttore 
del calorico, di mantenere nei magaueni nna temperatura 
assai costante. Sarebbe perciò conveniente che non solo il 
pavimento fosse asfaltato, ma altresì i mari sino ad una certa 
altezza. 

I>oi Molini 
o d-Olla r'itluzloin.e del frximoriTo In farina. 

74. — I mollai sono stabilimenti dealioaii a ridurre il fru- 
mento e gli altri cereali ed anche i legumi io polvere col 
memi delle macine. La polvere che ne risulta ^ode il nome 
generico di farina, e quando non è specificala intender 
quella difromento. 

75. — Le partì principali coslitnenli un molino sono le 
madne, sormontale da una tramo(^a destinata a condurre il 
firnmenlo fra le medesime ; una cassa o altro recipiente per 
ricevere e raffreddare la farina di mano in mano che si' 
produca ; raarlelli , pale ed altri utensili per condurre ed 
esattamenlB eseguire la macinazione , ed una forza motrice 
sofBciente, che mette in azione ossia in movimento le ma- 
cine. 

76. — Nei grandi atabilimenli eretti secondo ì progressi 
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della meooanica e dell'iiidastiia, come epiello che ha creilo 
il B. Governo presao Toriao per le Sassìsleaze militari, ì mo- 
lìnì sono diaposti secondo' i metodi o dsUmi Anglo-amerì- 
cani' riconon^ati i piA cosvementi, uniti a aistemi di Q^Tel- 
laiicDe 0 vagliamento pel frumento , ed ai buratti perfbzio- 
aaiì, per cui, coQdoito il fromento allo Glabitimento, esso & 
tosto privalo dei semi e delle altre materie estranee che con- 
tiene, ossia delle mondiglie, macinato, cioè ridotto in farina, 
e questa privata della crasca col buratto o frnllone, o pre- 
parata per ^bricar pane. 



Dello Macino. 



77. — Esse sono circolari, di pietra dura selciosa, scabra, 
non fadle a didgregarai per l'attrito, ohe chiamasi pietra da 
molino ()). 




Nord. 

sona quelle di certe podiagha. Esse eodd d'oidmario ID più peni eut- 
MmenlB rinnlU, procurando oho per le pietre a maciue giranti aia 1q un 
sol peno i]aeila del cenlrD peribrato, ohe i Crsnoui obiaDUno boUarS. 
Qusli pelli eono ecelli tatti di ejasle dareua , compatU, di egiuls 
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Le macine sono della lai^hezza di metri 1 IO, 1 30, 1 30, 
! 50 iino a due metri ; dell'aUezza di 25 a 30 centimetri, 
secondo le usanza e le condiiiooi dei Tarìi paed , ed i nti 
dove i molini sono ootloo&lì, e seeondD la forza motrios dis- 
ponibile. Quelle delle SuBsiBlenze militari sono d'ordbatio 
della lai^heiza di metri 1 50. Esse sono poiforate nel cenlco 
a fbro circolare. La snperfida è piana ed eguale in tnltì i 
sens!, perà martellata per renderla scabra, e secondo la lar- 
ghezza della pietra , si praticano da 48 a 60 scannalatnre 
oblique divise in 13 raggi di 4 o 5 caduno, che partono dal 
centro alla distanza da 45 a 70 centimetri, secondo la lar- 
ghezza delle macine, e vanno alla periferia. 

Le Bcannalalnre non vogliono essere troppo profosde, al- 
quanto dilatale, afsai regolari e praticate a eguale distanza 
l'nna dall'altra colla massima cura, perchè da esse molto di- 
pende l'uaiformitii ed il grado di soUigliezza della farina, 
come anche lo scaldarsi della medesima. 

7B. — Due sono la pietre perfettamente eguali che costi- 
tuiscono ciascuna macina, poste orizzonialmenle ; una infe- 
riore che rimana fìssa, l'altra superiore a disianza dalla prima 
quasi insensibile, che è posta in movimenio col mezzo di 
mota dentale, d'ingranaggio e di una forza molrìce. La sn- 
perfids delle due pietre deve essere piana a combaciare 
perfettamente. La superiore dicesi alliva o girante. 

La pietra messa ia giro, cioè posta in azione , d'ordi- 
nario da 90 a 100, 110 ed anche i30 giri o rivoloriooi per 
ogni minnto. 

7Q. — Per olleoere h farina a quel grado di sottigliezsa 

Ir ni ta l& loro massa, s sono pai 

cerchiale con salmi cfin:hi ili Terre applicati ancora caldi alQDohè ai re- 
striDgano col raiTredduEl, e posaaaa tenore più strelU e riunili 1 peiil 
mteine In modo s naa scoonetlersl per l atlrìlo durante la maci- 
naiione- 
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che à rìobieds.pel pane da munizioDe, è necessario che le 
dne pietre della maiÒDa non «ano troppo distanti Tana dal- 
l'altra, oè troppo avvicinate ; nel primo caso si formerebbe 
molto tritello (^emt^no o gntm, coà detto dai IVfinceel); nel 
secondo la farina sarebbe troppo sottile, e l'esperienza ha di- 
mostrato, che per ottenere nna baona panìfìcazioDe è neces- 
sario che la farina sia uo po' granita e sofSce ad un tempo; 
che la crusca sia a mena scai/lia, cioè né troppo larga né 
troppo miouta, e che collo etacciamento rimanKa colla. cro- 
sca la minor quaniitìi possibile di tritello e di farina, come 
li quella che ìa oggi si ottiene dai molìni delle SuEsistenze 
mihtari presso Torino. 

80. — Le picti'c !;iran[i dii molini dilla delle Sussistenze 
mililari f.mno 120 giil per u-^as minulo, i; clafrun giro è 
indicato da un ordigno che d!i luo^o ad una hcvc gcoìsa che 
si fa sentire anche a cer[a distanza. Per tal modo l'operaio 
che dirigo la macinazione conasce se il moto della macina è 
regolare e non troppo violento, poiché in questo caso la fa- 
rina si scalderebbe al segno da alterarsi e da imbrunirsi; 
all'opposto se è troppo lento, oltre al minor lavoro che si 
Sk, la iìirinà non sarebbe eguale ed a quel grado di sùtti- 
{liezza ohe à richiede. 

È però necessario di esplorare di tanto in tanto la forina 
per riconoscere se la medesima per l'attrito non si scalda di 
troppo, come anche se è sempre eguale, e se le macine fun- 
zionano sempre egoalmenle bene. 

01. — L'eccessivo riscaldamento si evita facilmente spin- 
gendo fra la due pietre una corrente di aria fredda col mezzo 
di ventilatori o di mantici che possono essere posti in azione 
colla Elessa forza motrice che fa agire le macine , ed oltre 
al raffreddarle spinge via la farina ed impedisce che sìa una 
seconda volta macinata e riscaldata. 

Qoando sì deve ricorrere ai molini ordìnaril , è necessario 
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esplorare soieatì la farina e riconoscere la quaniità di fra-, 
meoto die in un dato spazio di tempo si macina io ragione 
della dimensione delle macine e della forza motrice. 

8S. — 11 framento allordiè cada nella niatdna e trovasi 
fra le dae pietre, ona delle quali, la saperiore girante, cioè 
in anione, pel sao molo roitttorìo e ondulatorio contro quella 
fissa inferiore, rompe e schiaccia il frumento ; gli strali su- 
periori (epidermide, epicarpo, . eadocarpo, testa o tegumento 
e la membrana embrionale) si lacerano e si separano dalla, 
sostanza farinacea, e costituiscono la crusca ed il cruschello; 
la parte farinacea esteriore pili ricca di glutine dà luogo 
alla formazione del tritello bigio e del tritello bianco (semo- 
lino); la parie interna meno ricca dì glutine dà in media il 
50 per 0|0 di farina la più bianca e la meno nutritiva, che 
dicesi volgarmente fior di farina o fumclto , una piccola 
quantità d'ella quale, la più soUile, si solleva, e si disperde, e 
questa chiamasi farina volaria o farina morta. Per cui il 
frumento nella sua riduzione in farina si riduce in crusca e 
unischello, tritello e farina bianca, in diversa proporzione 
secondo ìvarìi periodi della macinazione, secondo il modo 
di macinare, e le qualità di framento, cioè se duro , se- 
mldaro o tenero. 

83. — • Negli stabilimenti in grande, doie vi sono tre, qnair 
tro ed anche più macine disposte in fila, la farina che si 
produce si riceve entro una lunga cassetta di legno nella 
quale vi è uno spirale di legno in tutta la sua luughezia, 
che colla stessa forza motrice gira continuamente , e con 
quel movimento giratorio oh troppo lento, nè troppo rapido, 

' mescola, agita, raffredda la farina e la trasporta in un ser- 
hatoio, dove con una specie di catena aspirante è traspor- 
tata in un magazzeno posto snperiormenle che comunica col 
buratto o frullone. 

84. — La fìirina ohe si produce, e che esce dalle madne, 



48 

sebbene con Tanlilatori Tenga raffreddata per quanto è pos- 
sSiile, non devesi tntlaila introdarre nei magazzeni io sac- 
chi o od baratti per separarne la crneoa, sa prima non è 
stata Gompintamenle raffreddata all'aria libera. 

nei mollai ordioarìi la brina h ricenita in apposite casse, 
e raffteddata s'introdaoe in sacchi (1). 

85. — Abbenohè le macine siano formate con pietra sili- 
cea della maggior durezza possibile, tuttavia pel coniinno 
lavoro si lisciano, e la lor superQcie non essendo più sca- 
bra, e diminuita la profoudiià delle scannalature, più non 
funzionano bene a produrre farina uniforme ed a quel grado 
di sottigliezza ohe si richiede. Allora è necessario rendere 
di nuovo scabra la detta superficie, martellandola in modo 
eguale con appositi martelli dentati , ben temperali , cia- 
scuno del peso di un chilogrammo e mezzo a due chilo- 
grammi circa. Operauona che vaol essere eseguita con in- 
telligenza, e colla massima cnra, dipendendo altresì da una 
ben fatta ed eguale marlellatara o acconciatura delle pietre, 
il bnoD esito della macinanane. 

G6. — Allorquando le maóne sono dì recente martellate, 
È necessario farle agire prima con crusca, o con qualità in- 
feriore dì fnmeato onde la materia seliùosa, ohe focilmente 
si stacca coi primi moti delle macine in azione , sia anita a 
qaella cmsca o farina che si ottiene, la qnale costituisce nn 
farinaccio, da destinarsi per alimento ai cavalli o alle borine. 

Indi sì maóna il frumento di bncna qaalilft per ottenere 
la farina destinata alla panificatone, avrertendo che la farina 

IO III F iiii'i i |i ■! Il filili-icrnioni; del pane liianco di 1' qualili ilelto 
ai |. I . -1 . il.i :'i,j:iii,i/.ioni iìid fnimi^uto; colla prima si ten- 

fO.ii. ■ jii !!■ .L'I ,. :l UK\ un po' distanti Tuna .lairallra alDneliÈ 

la parta nirtieali' del frumiinlo sia riilolla ia larga crusca, e la parte 
nirinacea in grassa semola; si separa [a crusca, e quindi eoa una seconda 
maciuaiiDDe, aTTicinando mig^ormente le due plein della maclDO, si 
riduce la semola in brina bianca. 
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nell'alto ohe A piudnce si scalda magf^armenle qoaado le ma- 
dae sono di recente martellate. 

La dorata della maóne è in ragione del laverò ohe fanno, 
della dnreKiB, e della omogeneità della pieira. 

87. — £l necassarìo per non perdere farina cba le ma- 
cine nano entro tamburi di l^ao; che inoltre le mote den- 
tate ed i meccanismi siano con as&i o con tele diresi dalla 
polvere e dalla sottile farina che à diffonde nell'aria in ispecie 

88. — La fòrza motrice generalmente impiegata per operare 
la madnazione dei cereali k l'acqua; egli é perciò che itnolint 
sono sempre costruiti a lato di un canale di acqua più o meno 
inferiormente secondo la massa di acqua che si ha dispooi-; 
bile, aOÌDchS colla caduta più o meno rapida sia accresciuta 

0 diminuita secondo it hisogno la sua fona matrice; oppure 

1 molini SODO collocati in barche che galleggiano sopra Ì fiomi, 
lorreuli o larghi canali di acqua, e posti in mote mediente 
mote a paletta dalla correrne dell'acqua medesima. 

89. — Nei paesi di collina o anche alpestri dove non à può 
avere che un piccolo coi^o di acqua, questo si utilUza fa- 
cendolo cadere, col mezzo di nn canale ristretto , sopra una 
mota a cassette detta anche a biechitri o secchiolini che, riem- 
piti di acqua, per il loro peso e per la spinta data dall'acqua 
medesima, pooe io movimento le macine le quali d'ordinario 
sono della minore dimensione possibile. 

Quando poi in sili elevali non si può avere un canale d'acqua 
qualunque, i molini sono posti in azione con ruote aeree for- 
mate cioè di qaattro lunghe p;ilelle strcttù alla tia^c e larghe 
all'estremità snperiore, co!!oc:iie in modo da essere colpite 
dall'aria, che facendo girare la ruola aerea pone in raovi- 
menlo la maoìne. Questi molini àfomai a vento. In simili oasi 
il nomerò de! giri o rivoluzioni che ha luogo per datemi 
4 
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minuto 6 liniiMlo e propoiuonato alla fona moVnet dtsponi- 
Inla, ed illa dinennoBe delle madoe. 

Altri molici ^scano colla forza del Tapore e qaesli chia- 
man« molini a vapore, e finalmente in donni C8BÌ si ricorre 
alla forza degli animali (1). 

(tin sig. ear. spirilo ITomla di Follone, ;ielaale pranolore dsU'IndusIrla 
ggriCDla. aailDnale, ha teaìi introdotlo la Torino, proveniente diirin- 
gblltsmi, un mallDO porUlile In I^rro lUso s Ibiro tornito a Ingranaggi 
oalla due plstn della macina di Ln-Fer(è della larghezza di metri 1,05, 
alta oanUmetrl SS, U di cnl pietra girante o alUm è posta In movimenta 
Biedlanla q)pDsita macchina a vapore, di 100 ^rl per minnlo, a ne po- 
trel)be dananohe di plb. In nn'oraeiposBonomadnare circa due ellolilii 
di ftnmanto, ed ottenere une hella hrina oesal sotBoe ed un po' granita. 

Àimesao al molino trorasi un buratto a cinque compartìmenti ua po' 
inotinalo. Esso i circolare, di tela metallica, Suo ed ò attraversato da un 
cilindro mobile poBlo su duo perni che porta quattro siiazzola di arine 
ÌD croce ed in tutta la lungheiza del buratto. 

Il cilindro mobile è peata in movimento dalla stessa fOrza molrios dal 
vapore che agire la macina, epperdO girano alIrasliBSpBziole, dividono 
ed agitano la brina, e oolla loro lieve Hvgaiione contro la tela metallica 
ftnno pasiarfl la hcine atlra-vorso alla medesima vaio a diro se ne opera 
lo stacciementc. 

Alta parto superiore e pel primo CDmiiailimi;[iiu In L' Ijì n.iHalliM 0 :i 
pori sottili, vi passa attraverso Jb farina imi li:.LiLia <■ inj ■illìii; w( 
è quella di iirima qualità; indi succede io ii'ln i[i'M;il[ira. <i i> un po' 
più dilatati ]ie.r In rnHiia di 2' qualità un po' biondi; poi la Ida i a 
pori ]>iii it[i;![^iii |if'r la raiina bionda di 3* queliti, in seguitola tela 

(ii'i •[m.un cnini.ai iii^ii'iitn ,1 pori magglormenio dilatali, e vi paisà at- 
iravoj-so il iri^i'iio jii^'in iid il cmschello, e finalmente dal ftndo del 

La quantiil dì combustibile necessaria per produrre il vapore, par ma- 
cinare Giascnn ettolitro di frumonlo è di 11 ciiUc^. circa di coke e dal 
doppio se impiagasi legno 0 torba ; quaotlli ohe pai diminuire ocnslde- 
revotmenle se si macinano molli ettolitri di Alimento sema interruiione. 

La Invenilone i ingegnosa, il molino ed II buratto fUnilonono assai 
Tieae, ed è probabile ohe possa essere metto utile massimo In quello 
località dove manca l'acqua come fbna motrice. 

Lo stesso dg. cav. di Pollone ha altreri Introdotto in Torino un bat- 
tigrano portatile su di nn cario apposito, posto in aiioue oon mscohtita 
a rqiore che separa oon làcililà la volva, la pag;lia, i semi estranei, la 
terra, 11 gran picoolo, e sommiDisUa 11 froraento palilo ed egoale. 
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90. — 11 coiisumD die può fare il frumenio durante la 
raacioazione si può calcolnre in inedia ua po' più dell'un per 
ceolo; nell'estate è un po' zìiaggiore per una essiccazione che 
prova il frumento meotrc si macina; aell'iaverno è un po' mi- 
nore. Varia un po' alliesi se l'alinosfera è umida per nebbia 
0 per pi(^a, oivero ss il delo è sereno. 

Della Tramoesla. 

91. — La tramoggia dei nioUni dei grandi stabilimenU é 
a gaisB di un largo imbolo di lastra di (erro o di zinco, che 
comunica alla parte superiore con un apposito magazzeno 
che riceve il frumento crivellato e pulito, ed alla parte in- 
feriore terminal con un tubo che conduce in modo regolare 
e nella quaniitìi richiesta il frumento fra le pietre o maeinei 
ed è necessario di osare lolla raltenaone possibile affinchè 
non n sia eccedenza di flumenio, uè le macine lavorino a 
vuoto. 

Nd molini comuni vi sono iramoggie di legno quadrate^ 
larghe alla parte superiore, a strette alla parte inferiore, ciò è 
a qaàla che per mezzo di un pezzo dì tela ed una scossa 
che riceve da un ordigno' in l^no, discende ed Ò condotto il 
framenlo nella macina. 

Delle ffocU 
olle si possono commettei'e 
nella maolnaziono ilei fT'umonto. 

92. — Sono varie le frodi che si pussono commettere a 
danno del soldato e del R. Erario nella macinazione del fru- 
mento col meuo dei molini ordicarii particolari, che è ne- 
cessario coDoseere e prevenire. Queste frodi che da' mugnai 
0 da altri talvolta si commettono sono le seguenti: 
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La V È di bagnare alquanto il frumenlo, il quale può 
assorbire una certa quantità di acqua c ridursi tuttavìa in 
farina. 

La à dì sosiitaire frameoto di cattiva qualità o con- 
teneal'e semi estranei, e materia terrose,a quello di baona qua- 
lità al momento cha si versa nella tramoggia. 

La ^ è di versare nella tramoggia col frumento, orasca, 
cruschello, resìdui di semola, tritello bigio {semolino) e si- 
mili raataiis in soslilnzìonn di buooa qualità di frumento. 

La 4* di frammischiare col frumento della meliga bianca, 
segale, ftagìuoli, ceci, fave, lenticchie, riso la frantumi o avanri 
di rìso, ed altre sostan'/e analoghe. 

93. — Per evitare simili frodi è indispensabile l'assistenza 
permanente di persona di confidenza, non facile ad essere in- 
fluenzata da parole oda lucro, che non si altontaoi neppure 
un istante dalle macine, e vigili coatinuamcnle Eianhè la fa- 
rina sia alla sua destinaìione nel peso che corrisponda a qusllo 
del frumenlo sottoposto alla macinazione, sotto la deduzione 
dell'un circa per cento pel consumo uhc fa nel macinarlo come 
si è supenormeme daito. 

94. — Qualora per qualunque circostanza una delle ac- 
cennate frodi sia stala commessa, le fanne provenienti da 
fraudolenta macuiazioue si possono facilmenle conoscere dai 
caratteri tisici, non essendone 1 aspetto, il latto, ti colore, l'o- 
dore ed il sapore quelli di buona e scelta qualità di farina, e non 
uniformi ia tutta la loro massa. Se ìl frumento h stato ba- 
gnato, la ferina perde considerevolmente del sno peso col- 
r essiccazione. Se poi è stata introdotta crusca, altri cereali, o 
legumi, si conosce al somministrare maggior quantità di crusca 
ineguale, di forma diversa, frodi d'altronde ohe ri possono 
constatare poi colla cbimioa analisi (V. l'analiri della &riaa). 

95. — Nei grandi stabìlimeuli tutte le operazioni della cri- 
vellaziune, macinatura del frumento, e slacciamento o burat- 
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tameolD dulia farina eseguendosi colla forza molricc dell'acqua, 
si eseguisco con un piccolissimo numero di operai sotto la 
direzione di ud impiegato, clic mentre si occopa della parte atn- 
miniilrativa, destina i medesimi a vegliare afBncbè l'andamealo 
delle varie operazioni sia regolare e non SDCCedano inoonTe- 
nienti, tenendo esatto conto di tatti i prodotU che si ottengono. 

96. — Il Regio Governo per la panificagione militare fa 
GceliR di ottima qualità di frumento del Piemonte, della Sar- 
degna, della LomelUDa) della Lomliardia, della Togoana, delle 
Dne Sicilie, dell'Emilia, dulie Itomagne, del mar Nero, cioè di 
Odessa, di Tangaurock, di Marianopoli, di Polonia, di Bar- 
dianska a di altre località secando le varie esigenze del ser- 
vizio. E l'esperienza ha i3iraostrato che i fraraenti semiduri 
sono da preferire, quantunque all'occorrenza s'impieghino anche 
i duri soli o mescolati coi teneri e semidnri. 

97. — L'incetta dei frumento per la panificaiione militare 
si fa ili due modi: o ad impresa all'asta pubblica, o a trat- 
tativa privata. 

Le difficoltà che si incontrano jicr ovviare a fulti gli in- 
convenienti possibili ni^l fiirc ncqui-^to di frLinieiito col mezzo 
dell'impresa hanno dimosiralo tsserc più conveniente farne 
acqui^-to a trallativa privili^! , poiché non è facile prevedere 
iiULe i(! frodi che ila nua iiiipri'sa ?i possono commettere, sia 
in riguardo alla quaiii^i del fnimenio, che al peso c misura, 
e di prescrivere il moiio ili evitarle. Laonde vi è sempre il pe- 
ricolo a impresa di soraminìsiraru cattivo alimento at soldato, 
con danno grave del B. Erario. 

Della Fairlxia. 

98. — La farina di buona qualità di frnmeolo ottenuta 
con naa bea condotta mamnaiione, & di uu color bianco- 
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biondo più 0 men diiaro secondo la qualiti di framento stala 
macinata; coti la farina di gi-an duro d'ordinario è ^ un bianco 
biondo cbe mige al bigio, non £ mollo soffine; quella del 
grano semidaro è più solBca e pifi bianoa; quella del grano 
tenero è mollo più bianca e soffice anoora. 

99. — Non deve avere odore uè sapore estrauci a qaelli 
chi: gli sono proprii, piuttosto itìggeri e piacevoli; deve cssera 
ni latto un po' granita c ad un tetnpo soffice. Compressa col 
dorso della mano queslo vi di;vc rimanere impresso. 

100. — Essa, come si È detto superiormente, È una me- 
scolanza di eroica e cruschello, di tritello bianco e bigio (se- 
molino) e di farina biauca propnamnnlc detta o fior di farina. 

La proponioiie Ji dette maierit; varia secondo le varie specie 

0 qualità di fnimeiilo, t .weonilo il mndn col quale è stala 
operata la macinazione; cosi la farina dei frumenti legger- 
contiene maggior quanlilà di farina tiianca, o fior di farina, 
e minor quantilà di tritello branco e bigio; maggiore è la 
quantità di tritello nella farina dei frumenti semiduri, c mag- 
giore ancora nei duri. 

101. — In quanto alla proporzione della crusca e del cru • 
schetlo in generale, i frumenti nostrali di analoga natura, che 
n pari misura, per esempio di un ettolitro, hanno un maggior 
nomerò dì grani, somntinislrano maggior quantità di crusca; 

1 fromenli esteri detti fini i di cui grani sono molto più pic- 
cali, ed in conseguenza il numero dei grani è molto mag- 
giore, come quelli del mar Nero detti di Odesii ed in par- 
ticolare di Marianopoli, essendone la crusca molto sottile, quan- 
tunque la quantità sia maggiore sotto il rapporto della superfi- 
cie, è perù minore in riguardo al peso. 

102. — I materiali sopra indicati u separano facilmente 
col mezzo dei setacci a pori più o men sottili, oppure col 
buratto o frullone che nei grandi e ben intesi stabilimenti, 
come in quello già accennato attuato dal Governo per le Snsr- 
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àstenu militari in ricinaiiEa di Torino, trovasi onito ai molini 
e poeto !n inoWmento colla stessa fona motrice che fa agire le 
macine. ^ 

103. — Il buraUo è aoa specie di velaccio cilindrico della 
langheiza da due a Ire metri, della lai^beiza di 60 a 70 
centimetri aitraveraato da una bim di Terrò o di legno le di 
ooi estremità poggiano orizzontalmente sopra due pernii io 
modo a poter girare libera me ole. 

Esso riceve dalla parte superiore la farina ciie vuol essere 
bea raffreddala (1), ed è le^ermente inclinalo alla parte in- 
feriore dove discende la crusca. 

iQi. — Il burailD è diviso in due compartimenti: il primo, 
o superiore, die è il piiì estesa, è rormato con tela serica a 
pori più a men sottili secondo ta qualità di farina che si vool 
preparare ; il secondo è con tela a pori più dilatati per se- 
parare il tritello; e finalmente rimane la crusca ebe esce dal 
fondo del bitralio. 

105. — Secondo poi la qualità di farina che si deve im- 
piegare per la panìflcarione militare, s'impilano buratti con 
tela a pori assai dilatali ohe somministrano farina spogliata 
poco più poco meno del 15 per Oig di crusca per fabbricare il 
pane da munizione; altri buratti con tela a pori più sottili per 
epogliarladel20perO|0 per fabbricare la gaietta, ed occorrendo 
s'impiegano buratti per ottenere larina bianca spogliata compiu- 
tamente della crusca. Vi sono buratti anche a tie o quattro 
compartimenti. 

106. — La tela che costilniace il buratto può essere di seta, 
di crine e metallica, cioè di filo di ferro o di ottone. 

107. — Il morimento del baratto non deve essara nè troppo 

(1) Se 1b brlns baia aneors calda come quella che asce dalle masine, 
li sraporerabbe dall'acqaa, ctie condeniandaai sopr» il lessalo del baratto, 
colla lirlna liimarebbe una piala ehu db oltura In parte i pori a im- 
pedire Io stucelainento della Ikrlm, 
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violento uè troppo lento. Quando è posto in nolo col mezzo dulia 
forza motrice dell'acqua, può darò da 100 ai20 giri per minuto. 
^108. — Il buraitameuio della farina si opera eatro cassoni a 
campani menti desiinali a ricevere i varii prodotti, e ad impe- 
dire ogni disperdimeDlo dì farina, non essendo che una minima 
quantità di farina bianca la piùsoitile e più leggera delta wlaria 
che sì solleva, trapela per qualche fessura e si disperde nello 
stabilimento. 

109. — La farina più sottile e più bianca che si ottiene collo 
stacciaraento dicesi volgarmente fior di farina o fumetto. 

Generalmente ed in ispecie dal volgo credesi che questa farina 
sìa la migliare e la più nutritiva, invece lo è meno come si è gii^ 
dello, perchè contiene maggior quantità Ai amido, e minore 
quantità di glnlìne, che i la sostanza assimilabile azotata cioè 
nuliitiva del frumento^ 

110. — Il caisone suddetto non dereri aprire quando il Ini- 
ratto è in raorimento, par non perdere della farina, e davendoto 
aprire, si lascia prima per un tempo sufflciente in riposo. 

111. La farina di buona qualità di frumento dei Re^ Slati pnA 
contenere media fatta dal 21 al 25 per 0[0 tra crusca e cruschello; 
quella di frumento 3 grani piccoli, come quello dì HarìanopoU, 
ne può contenere dal 18 al 19 per 0]Q. 

112. — Per otteneie buona qualità di pane da munizione si 
è detto che la farina si spoglia de! 15 per 0|0 tra crusca e cru- 
schello a ottenere ril5 per 0|0 di farina da ridurre in pane; e 
per ottenere la gaietta si spoglia del 20 per 0|0- Queste sot- 
trazioni di crusca s'iolendono essere la media di quella che 
è contenuta nelle varie specie di farina di frumento che può 
calcolarsi dal 10 al 25 per 0[0. 

Se la gaietta coDtenesse una maggiore quantità di crasca, 
nuocerebbe alla buona qualità ed alla conservazione della 
medesima. 
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Ejsame ea aiutllsl cblmlca della fai^ina. 

113. — Il primo esame da farsi di qualuni^ue specie di 
farina è quello di riconoscere se ha il colore, i'odori', il sa- 
pore ed il peso che sono propri! della farina di buona qua- 
lità avanti indicati ; se è a quel grado dì sottigliezza che si ri- 
chiede, e se licere l'impronta del dito odel dorso della roano 
allorché con esso si comprìme. 

Iodi si comincia ad eseguire una analid fisica ossia mec- 
canica. 

Questa consiste Dell'operarne lo stacciamento, epperciò da 
nn cumulo di farina stala prima ben mescolata, per averla 
ovunque omogenea, se ne prende un peso delerminalo, e se 
ne opera lo stacciamento con un setaccio a pori pìuLtoslo 
sottili, si separa la farina bianca detta di prima qualità e si 
pesa ; quindi si passa attraverso ad un setaccio di crine a pori 
un po' più dilatati , si sepaia il tritello, poi il cruschello, e 
fmalmeole rimane sopra il setaccio ia crusca. 

ìiA. — Dal peso delle singole materie slate por lai modo 
separale, si può dì già riconoscere se le medesime si trovano 
nella proporzione normale. Indi questi prodotti si esaminano 
per vedere se hanno i caratteri loro proprii, che verranno 
man mano descrìtti: ma prima d'ogni cosa è necessario di esa- 
minare attentamente la crusca onde riconoscere se essa è tutta 
dì frumento ed omt^nea; se non n si trova crusca dì altri 
cereali meno pregevoli o dì leguminose, che indicherebbero 
di E^à qnalehe frode commessa; bo la crusca qaaninnqne di 
frumento non è alterata o raggrimata, e se è ben spogliata 
della fluina, poiché se rimanesse della sostania farinacea ade- 
rente alla crusca , indicherabbe che il frumeuto era imma- 
turo 0 alterato. 
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Fai*ii:ia stacciata- 
Ilo. — Dovendosi esaminare farina slacciala provveduta 
a impresa o a trattativa, o proveoieale da molini comani, 
che lasci qualche dubbio sulla sua bontà e purezza, e sia ne- 
cessario accertarne la buona qualità, dopo averne riconosciuti 
i caratteri fisici, che sono di essere di odore e di sapore suoi 
proprii afsai grati, di essere di un bianco volgente uq po' 
al gialliccio, di riceverà l'impronta di un corpo qualunque col 
ijuale venga compressa, si slaccerà di nuovo con setaccio di 
seta assai fino, e si csamioerà con buona lente la malerìa ri- 
masta sopra il setaccio , per riconoscere sa vi sono materie 
eterogenee, se vi è troppo tritello bigio (semolino), se si se- 
para del cruschello, e se ai cruschello vi sarà molta farina a- 
derente, che sarà un indiuo di essere formata ooa più o meno 
di frumento immaturo o umido. Iodi si esamina h fkrina, stata 
il nuovo itacdata, con buona lente, onde vedere se non vi si 
trovano oiiite particelle- bionde sottili di crusca, locebS dlmo- 
Btrerebbe che quella brina protiene da «vanii di semola e 3a 
croschello rìmadnati. 

116. — Se dai caratteri fisici o esleriorì della farina, a 
dalla meccanica analisi della medesima risulta, che è di buona 
qualità, e non presenta il menomo indizio di frode, & per& 
necessario sottoporla ad una chimica analisi per riconoscere 
se contiene nella proponione richiesta i coroponenii che ad 
essa son proprii, i quali sono il glutine e poca albumina, 
l'amido, lo zuccaro o glucoso , la deslerina , una materia 
grassa, sali o fosfati, ossidi, e dell'acqua. Quest'ultima facil- 
mente si determina essiccandone un peso determinalo ad una 
temperatura non ma^^iore di gradi -H 130 centigradi; la per- 
dita in peso elle prova la farina per l'evaporaiions dell'acqua 
che contiene non deve essere maggiore dal 10 si 12 per 0{0> 
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L'eccedente sari acqua proveniente da Trumenlo bagnalo, 
0 di recente raccolto non nbbaslanv.a essiccalo. 

117. — Il materiale più essenziale nutritivo della farina è il 
glutine (1). I suoi componenti elementari equo l'aiolo, il car- 
bonio, l'idrogeno e l'ossigeno ; l'albumina è anch'essa com- 
posta degli stessi elemenii , ma è meno ìmporlacte per es- 
servi in piccola quantità. 

Se il i^ntiae è il materiale principale per l'importante fan- 
nona che emdta nella nutrbione per essere assimilabile. Io 
è non meno in quella dello impastamento della farina e dalla 
oottnra del pane; quindi è necessario determinarne la quan- 
tità che dovrà ensere dell'll cirua per 0|0 se è ben secco, 
e del 30 ss é umido. Se lafìiriDa è di frumento duro, coma 
quella da vemicdli, ne sonuninistra dell'es^ceato anche dal 17 
aH8par 0[0. 

118. — Esso si separa e si determina ne! modo stenle: à 
riducono in pasta ben solida entro uno scodellino di maiolica o 
di porcellana o anche sopra una lastra di vetro, grammi 95 o 
meglio grammi 10 di farina impiegando la minor qaantìl& dt 
acqua possìbile lasciatavi cadere sopra a poco a poco. Si 
lascia la pasta in riposo per qualche minuto onde la farina si 
idrati bene, indi fra la mano si porta sotto ad un filo di acqua 
esilissimo, ansi sul principio si lascia cadere l'acqua a goccio 
sopra la pasta dimenandola continuamente, sino a tanto che 
l'acqua passando sopra la materia più non si fa bianca, vale a 
dire più non esporta amido. Il liquido si riceve entro apposito 
recipiente. 

Rimane nella mano una materia tenace, che più non si divide 
anche lasciandovi cadere sopra grosso filo di acqua, ohe è Ìl glu- 
tine, che si comprime ben bene per separarne l'acqua, « si 
pesa; si avrà il peso del glutine umido; sì colloM in uno sco- 

(1) Il gluUna 6 slato sepertla per la prima vali» dalla brina di Sfa' 
meDlo da Baccart di Bologna. 
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de))fao di porcellana, o sopra una lastra di miro, si pesa, e si 
h seccare entro Dna slula, la di cui lemperatara non ecceda i 
cerno gradi ceoligradi. 

Ben secco e pesato, si avrà laquantilìi reale del glutine che cor- 
risponde poco più poco meno alla terza parie del glutine umido. 

119. — Onde noQ perdere le particelle di glutine che possano 
staggire dalla mano, si può far cadere il liquido che esporta 
l'amido aopra uu setaccio, attraverso il quale passa l'amido e ri 
rioianQ sopra il glutine che si può raccogliere e riunire a quello 
che rimane nella mano. 

130. — 11 glutine che si separa non è sempre dello stesso co- 
lore e consistSDia, ina però quello di buona qualità di fmineaio 
è sempre tenace, si si^e fìioilnienie senza lacorarei, e nell'e- 
saminarlo si deve osservare se è UDiforme in tutte le sue parU, 
e se nel comprìmerlo fra le dita non si sentono particelle dure 
estranee e di vario colore. 

431. — 11 glutine migliore è quello che sebben insolubile nel- 
l'acqua, ne assorbe una quantità maggiore, cbe lo rende tenace 
ed omogeneo e deve corrispondere circa ai 2|3 del suo peso. 
Scaldalo a poco a poco sino a gradi -|- 150 si dilata, aumeola 
di volume in proporzione dell'acqua che si svapora; su questi 
dati h fondalo \'aleiirometro{ì) di Boland, che è un apparecchio 
che serve a riconoscere la dilatazione che prova il glutine scal- 
dandolo nel modo accennato entro un cilindro di vetro gradualo 
cbe sarà tanto maggiore quanto migliore sarà la farina da cui si 
è estratto. 

122. — li glutine ò solubile nell'ncido acetico anche debole 
0 nell'aceto. Su questa proprielà del glutine è fondata l'appret- 
latore della farina dt Hobioe, che consiste nel trattare grammi 
24 di farina bianca con grammi 18S di acido acetico debole 
(gradi 3 del peEa-addi di Beaumé), che scioglie il glutine e Val- 
fi) Vocabolo desunto dal greoo cbe tigniflM nùura MIt farine. 
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bumina, ma non l'amido: col ripo^u c colU decantazione si so 
para il liquido chiaro, indi sì ricoriosci: la liciisiià iicquistata 
dal liquido acido medi^nli; iippnsilo arcomeli'O pei liquidi più 
pesami dell'acquii clii', sani tonili) iiiaggiove, quanto magjiiore 
sarà la quaolità di glutine e- ili albumina stala separala dalla Ta- 
riiia e presa in soiiiziniie. 

— Qui'sto metodo non è però conveniente, poiché si 
determina la quantità di glutine e di albumina che la farina 
conliene, ma non se ne conosce la qualità; ed inoltre col giù* 
line e coll'albumina si scioglie la destrina ed il gtucoso, cbe 
annnnciaiio una quantità maggiore di glutine di quella reale. 

i'ii. — E sebbene eia utile conoscere il metodo di Baiami 
e quella di Bobine per apprezzare le Tarine di frumento, il 
metodo pratico però da seguire nei grandi stabilimenti, per es- 
sere il più prODlu, il più facile, ed il più cerio, è quello di 
ridurre la farina in solida pasla e dì separare il glatlne 
mediante un filo d'acqua, metodo avanti descritto. 

135. — Si determina la quantità di amido che la farina 
contiene, lasciando in riposo il liquido torbido bianco ottenuto 
colla separazione del glutìne. L'amido essendo insolubile nel- 
l'acqua fredda, si precipila; colla decantazione si separa il li- 
quido che lo sovrasta, si raccoglie sopra un feltro, silaiacon 
acqua fredda, e si &i seccare ad nn calore non maggiore di 
gradi 4* ^ centigradi, indi si pero, e si avrà la quantità in 
peso dell'amido, che sarà dal OS aU'QO per 0|0. 

136. — L'amido deve essere bianchissimo, opaco, in parti- 
celle sferiche, sottili, sotBci al tatto, che presenlaiio però nn 
lieve scroBoio libandole, tutte perfettamente omogenee, inso- 
lobili nell'acqua fredda, solululì nell'acqua bollente , formale 
da un esilissimo integumento o involucro insolubile e da ana 
materia solubile nell'acqua, Vamidàia. Con soluzione di iodio 
l'amido diviene di bel colore aizurro: per tale cangiamento 
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dì colora io asaorro, il iodio e l'amido serrono come chimici 
reagenti per scuoprìrsi a vicenda. 

127. — Facendo poi bollire il liquido fiala eeparaio dal- 
l'amido, si coagula l'albumina, che precipila in piccola quan- 
lila. Sì separa colla feltrazionc o cui riposo e colla decanta' 
zionE; si bva con acqua, si fa seccare a si pesa. 

11 liquido feltralo si svapora a Lagno-maria sino a consi- 
Glenza di denso sciroppo e si pesa. Si avrà la quantità di de- 
sinila 6 di glucoso ohe oonllene. 

128. — I sali e gji osddi che il frumento contiene A deter- 
minano riducendo un peso determinato di ikrina in cenere. 

II peso della cenere oitenata sarà la qaandlà che la fiiriaa 
ne oontìena per 0|0. 

199. — Da chimica analisi slata eseguita di farine ben 
seeeha e slacciate delle Ire speue di frumento, si ottennero 
le proponioni seguenti: 





grano duro 






Glutine . . . I 








Albumina inpìccolaqaanlilà > 


' 17,0 


13,1} 


11,0 


Materia grassa . . ) 








Amido .... 


6&,0 


75,0 


78,0 


Zoccaro o Glucoso 


6,0 


5,0 


4,5 


Destrìna .... 


5.0 


3,8 


3,5 


Sali, Ossidi e perdila . 


4,0 


3,3 


8.0(1) 




100,0 


100,0 


fOO.O 



Oltre a questi materiali, le farine tutte contraiona del- 
l'acqua normale dal 10 al IS per Oio- Le più ricche di glu- 
tine sono quelle che ne contengono una quantità madore. 

[lì Da oioLto analisi di vario specie di farina ■li frumento eseguito dal 
profBSSore Abbene, risulla clm la quanlili di iali e di ossidi in esso con- 
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130. — Le brine che usorisoDo ma^or quantità di 
acqua per ridnr!^ in pasta solida e tenace son qnulle 
die sono piiì ricche di glutine, e dalla teDacIti della pasta 
si può giudicare della quaatitli approssimali va di glutine 
che contengono, epperciò della buona qualità della farina. 

E cosi cento parti di farina di gran duro sono capaci 
di assorbire sessanta parti di acqua per formare una pasta 
solida e tenace; il semidaro ne assorbe meno, e meno ancora 
il tenero, colla differenza che se la pasta sarà a egaal grado 
di solidità, sari! meno tcnaM in proporzione della quantità 
minnre di glutine che conlieno. 

Quindi le farine che colla metà del loro peso di acqua for- 
mano una pasta assai tenace, si possono già ritenere per 
farine di buona qualità. 

131. — Per ottenere però la pasta di conveniente consi- 
Etenia per fabbricare il pane da mnoiiione, ed ottenere la 
necessaria coUnra del roedesiino si richieggono almeno 60 
parti in peso di acqua, per cento partì di forios. 

. La tenarìtà della pasta non solo dipende dalla quantità di 
glutine che la ferina contìene, ma edandio dalFessere più u 
mena sottile, dalla qualità del glutine, dallo stato di ooedo- 
Di! in cui trovansi le particelle del tritello bianco, per coi 
l'eapericnza ha dimostralo che la pasta per olteoere pane da 
munizione preparala con farina di gran duro, al momento che 
si prepara ha minor tenaoìià di quella formala con grano se- 
iDiduro; tenacità però che acquista a poco a poco coll'ìdra- 
larsi la farina maggiormente. 

iBi. — Le farine di frumenio per fabbricare il pane da 
muniiione spogliata del Ì5 p. 0|0 di crusca impiegale a Torino, 
Genova ed Alessandria, state dal prof. Abbene analizzate pre- 
sentano la composiiione s^oenle : 



filmine .... 11,407 U,m d 1,256 

Albumina .... 3,039 1,644 2,824 
Materia graSEa iraccie 

Amidu .... 65,659 63,871 64,387 

Destrina ■ ■ ■ j 3,395 4225 5,8S3 

Cruschello . . . 6,500 fi.lOO 5,300 
Mattine fisse . . . i,500 I.IOiJ 1,2à0 
Acqua .... 8.5Q0 8..SS0 8,130 
100,000 fOTMKiO" 100,000 

133. — La FiiriQe efaminatc erano di un bianco volgente 
leggermente al biondo, no po' granite selihene assai soffici ; di 
odore e sapore proprii della farina di frumento di ollima qua- 
lità. Quella di Torino era di frumento nostrale; quella di 
Genova era di frumenlo di Berdianska, Marianopoli e Polonia, 
e quella di Alessandria, di frumsalo di Berdianska e di Polonia. 

Il glutine separalo dalle singole speme di farina avere 
molta tenacità e presentava i caratteri proprii Sì quello di 
framenta dì oltima qualità. 

L'amido separato era biiDchisùma, solo osservavasi qualche 
particella di orosohello ìongnifloaiile. 

134. — La &riiu privata della cnisca impiegata a Torino 
nel 1862 par rahhneare la galletta 0 biscotto così detto, che 
dallo stesso prof. Abbene venne sottomessa a chimica analisi, 
presentò la compoaiuone seguente, approssimativa per 100: 

Glutine '. . . H,350 

AlbumiGa 2,700 

Materia grassa Iraccie. 

Amido 65,740 

l 3,600 

Giocosa J 

Sali, cioè foslkli ed ossidi . . . 1,150 

Acqua 14,160 

Perdita 1,300 

100,000 



Lo Steno professore lia pure esaminatala Tarìna della Tolgar- 
menle farina vobaia o maria cioè quella farina leggera cbe 
nella gaacioazìone e sei baraltameDlo si solleva nell'aria, e ti 
depone at^li og^tli dello stabilimeDlo, ohe si raccoglie oolla 
ffpa?:zalnra, ed ha riconoscialo ohe la medeaima i in poliere 
soltilÌBsiraa, soffice al tatto, biaDchisgima, ma però di un bianco 
che volge al gialliccio-laiteo. Bagnata con acqua forma una 
pasta liscia, soCBce, non mollo tenace. 

La fartoa della voliria soventi è mista con polvere elero- 
genea, materia terrosa, frantumi di legno e di altre materie ; 
qnella perù stala esaminata proveoieole dallo slabilimealo 
della Sussisienae militari di Torino, si pu6 dire che era pura, 
ed all'analisi chimica risultò composta per 100 : di glaliue e 
poca albumina 10,0S9; materia grassa traccio; amido 07,861; 
destrina e glucoso 5,100; fosfati e ossidi 1,300; acqua 14,450; 
perdila 1,200. 

Quando simile farina 4 priva di materie eatranee pai) essere 
vlilioaia nella panificazione. 

135. — Nella farina vi uno degli insetti ohe talvolta in essa 
rivono, quindi nello impiegarla per iiabbricare il pane è ne- 
cessario privarla dei medesimi mediante Io slacoiamento. I 
inù comuni sono fra i coleotteri, la larva del Teasbrio molitor, 
L-, della volgarmente Verme degli usignuoli , che è biancastra; 
quella del Teaebrio obsótirus, L., qaella del Bolys farinalis, 
Fabr., che è un lepidottero della famiglia delle Piralili, essa 
è però meno fì'equente; la Blatta orimtalis della in pie- 
moDiese boia panalera, insetto nero schifosa comunissimo che 
comunica alla brina un odore acuto spiacevole (I). Qnantun- 
qne quest'insetto si trovi attorno alla fiirina, esso preferisce 
però la pasta, il panOf ed altri alimenti. 

(1) La bbUta orieniaUt, Ma panalera, che i comnalselmit nelle enelna, 
a In litri luoghi dove 9l tiene U niooo acceso, oUd sabiadecai è bitnee, 
nu lesto diiìane aeriiEima allasaperBcie, e ai propaga eoa noa csluiUt 
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136. — La farina di fruracnlo va suggella f molle fraudo- 
leoli manipolaiioni : 0 si ni\!a(;oln con farÌDadi {mmento ger- 
moglialo 0 fermentato, quindi essiccalo in uq forao e maci- 
nalo : 0 con quella di frumento immaturo o vecchio u tar- 
lato; o vi si naÌEce farina dt residui di semola, ài crus- 
chello rìmacinati, spauatnra ed aianii di magazzeni ; o vi 

EorpraDdenta. Di giorna sia nggcosta naUe basnre dal muri ed in litri 
ripoBtigli, e di nati» sue, oirnola, cerca sostanze dimentai^, e ns bla 
eoe stragi. Portando nu lame aacaeo in simili località, ohs talvolta sono 
nere per essera caperle da mirìadi d'iniìivldui, ftaggonoDon nnarapiditi 
slcaordinaria, a pare ohe la blatta s'accorga essere quella Ines l'annunzio 
«ha la sua vita è In pericolo. 

Esga è eoai schifósa ed incomoda obo inlenssa chiunque 11 trarar modo 
di distruggerla. Si è Itilto uso di sostante velenosa, ina appunto per 
abitare nei àtì dove irovansi sostonie alimentari, il loro uso è sempre 
pericoloso. 

Sì pretODde che la polvere insatlìcida che gmsrciuicamunemaale sotto 
il nome àlpolvert Persica, pùìvere Vieat, d'Apoil e di altri, che si asticura 
essere polvera del Ilari di Piretro di Persia o del Caucaso, valga a 
distruggere la blatta onenlalu. ma però 1 glomali aonuniiano Inocnvo- 
nienli accaduti coli uso della polvere insetticida, avendola riconosciuta 



maiQlic». cue per esser liscio. 1 insello non può più risalire. Por lui modo 
tulle la noLtl se ne raccoglie un numero raggnerdcvole. che si distruggi! 
versandovi sopra deli acqua, bollente. 

Un appsrallno analogo di lotta bianca à stato Immaginato per ot^nere 
lo atesso risultato, ma II recipiente di maiolica maglio soddiab all'uapo. 

In questo modo, e lenendo la massima proprietà, si può toglierà cosi 
moloBlo Insello. 
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si aesocia farina di segale, di melica bianca, di frantumi di 
riso, di c«ci| di fagìuoli, di fave, di Iciiticcbie, dì orzo, di 
aveoa, di miglio, di grao saraceno, di soi^, di veccia e di 
molti altrì lerai Boperiorniente indicali, che Itotsiisì nelle 
mondiglie del frumento, e soventi con fecola di pomo di terra, 
non escluse le castagne recohie es^caate, dette castagne bian- 
che, oltre sdalire frodi che verranno saccestivamente indicate. 

i87. — Queste frodi si conoscono facilmente anche allor- 
quando la quantità di materie privale della miglior farina, 
«Iterate o eterogenee non è raggoardevole. 

Ed invero sa la farina sono ancora unita alla crusca, colio 
Siacdameolo si potrà di già osservare te la crusca ed il cru- 
iGcbullo EOno omogenei coi caratteri di qaelii del frumento, 
spogliati affatto della pane fariaacca, e se trovansi nella 
quantità normale, che fecondo la qualità del frumento pud 
essere dal t9 al 24 p. 0]0 in pesti, poco più poco meno; Ìndi 
dai caratteri fidci della faiiaa selacciaia « avrà di già qualche 
indillo della frode commessa. 

Bagnata la faiina colla meti del suo peso di acqua a ridoita 
in pasta, questa sarà poco tenace, ed il glutine col mezzo 
dell'acqua si separa con difficoltà, ed in minor proporzione 
di i[uì:11o cbe si separa da una buona qualità di larìna di 
frumento. L'acqua impiegata per separare Ìl glutine, e che 
col riposo lascia precipitare l'amido, talvolta è colorala, altre 
volle ha caratteri di acidità, ed^a odore e eapora partico- 
lare estranei a quelli ohe aqnìsla l'acqua impiegala per sepa* 
rare l'amido ed il gluUne da buona qualità di 'farina, oltre 
all'essere quest'ultima senia colore e neutra. 

138. — Ss vi fc farina di segala, forma ooU'acqna e nell'in- 
dicala propornoae una pasta f isdda al tatto, dì odore assai 
grato tallo affatto particolare del segide, odore ohe si fa tanto 
pìA sendbilei se si frega la pasta fra le mani. II glotine oltre 
al separarsi con molta difficoltà trovasi in piccola quantìtk, 
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noD ò tenace e viscida a! tatto, e si divide (acllmeate. L'acqua 
che sovrasta all'amido separato dalla farina medeBima, colla 
eboIlizioDe dimoEira di contenere molta albumina formando 
grossi e copiosi fiocchi Ijianchi. L'amido inoltre é imbrattato 
da particelle di glatiae, che è impossibile trattenere Ihi la. 
mani coma si traiiiene quello della pura hrìaa di fhuneiilo. 

139, — Se 4 larìaa con residDÌ dì semola, crnscbello, avanzi 
di magaznno rimacìnaii, frnmenlo tarlato e simili, la farina 
è Sempra più o meno colorala in biondo o biondo bigio ; 
osservata colla lente risulta formala di varie materie estranee 
diOèrentì mescolale insieme. CoH'acqua forma una pasta poco 
coerente, saveati ha odore spiacevole. II gluiice che si separa è 
in minor proporzione, eframmisio a parlicolli: sottili di cruschello. 

ìiÙ. — Se la fariQa é raiata con quella di meliga bianca, 
è ruvida al tatto, da essa si separa minor quantità di glu- 
tìu6 in proporzione della quantità di farina di meliga ohs vi 
si trova unita. Bagnata con soluzione dettole di potassa ri co- 
lora più 0 meno in giallo. 

141. — Quando la farina ò mescolata con qoella di legn- 
minose, come di cecl, fave, fagiuoli, veccia, lenticchie e simili, 
la brina è anche più ruvida, meno bianca, soventi il bianco 
volge al verdiccio a non al latteo. Ridotta in pasta per sepa- 
rarne il glutine, la pasta che ne risulta à ruvida al tatto , 
poco tenace, e spande l'odore proprio delle leguminose. Il 
glutine che. poi si separa è in minor quantità dell'ordinario, 
ed è sempre ingammato di particelle dure coriacee, proprie 
delle leguminose ; il liquido torbido ottenuto colla separa- 
aone del glutine dalla farina medesima, feltrato, si fa bollire, 
si concentra, indi si feltra di nuovo per separare i fiocchi di 
albumioa coagulata. Versando poi qualche goccia di acido 
acetico 0 pirolignico nel liquido feltrato, per piccola che ria 
la quantità di.l^nmina eristenle nel liquido, dà Inogo ad da 
precipitalo bianco fiocco», solubile nella potassa e oell'am- 
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moniaca, precipitalo che non avrebbe luogo quando la farioa 
impiegata fosse di solo frumento. 

142. — La farina che contiene fecola di pomo di terra, o 
farìiia di rìso, sì scopra per essere som ma mente bianca , a 
di un bianco diverso da quello della para farina di frumenlo; 
'è piulloslD pesante, un po' ruvida al tatto; compressa col 

dorso della mano riceve diffidlmente l'impronta ; produce un 
lieve Bcroscio comprimendola fra le mani ; assorbe poca 
scqaa per ridursi la palla, che rimane poco tenace , e da 
eau si ottiene poto (lutine. 

L'unido cbe à separa, si precipita Iai»laiente ed in qnaa- 
lilà più o men maggiore dell'ordinaria, in ragione della 
quaslìlà di farina di riso o di fecola che vi si trova unita. 
Esaminato con buona lente, quello di riso presenta delle 
particelle a angoli; quello di pomo di terra c fecola si os- 
serverà a grani più grossi, più lucenti e rnvidi al latto, di 
quelli dell'amido separato dalla farina di frumento, massime 
se si esamina col microscopio. 

143. — 11 sig. Doun; ha immaginalo un metodo per ecuo- 
prìra la fecola di pomo di terra mescolata colla farina, che 
consiste nello stendere la farina sopra uaa lastra di vetro e 
bagnarla con una debole soluzione di potassa preparala con 
1,75 di potassa, e 100 di acqua pura, e di osservarla con 
una polente lente oppnra col microscopio. L'amido di fru' 
neoto noQ prova che un lievissimo aumento di volume, nel 
mentre cbe la fècola di pomo di terra aumenta di circa diaci 
volte il proprio, e si stende in larghe e sonili lamine trasparenti. 

144. — In tntte la operaxioni colle quali ai separa il gJn< 
-line dalle farine è necessario impiegare la minor quantità 
posuUIe di acqua, e di raccoglierà il liquido coll'amido en- 
tro apposito recipiente per esaminata : 

i" Se il liqddo ool riposo diviene qua! limpido e sco- 
lorilo, onero si consem torbido ed £ colorato ; 
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2° Se il liquido non ha caratteri dì acidità, locchS si 
conosce con caria azzurra di tornasole, e se colla ebollizione 
non prodace usa quantità ecces£Ìia di fiocchi bianchi di al- 
bumina coagulata ; 

3* Se glutine con è sfuggilo c caduto coll'amido; 
4° Se nell'amido non vi sono farina di legami o altre, 
nel qual caso l'amido non è in polvere bianca omogenea, ma 
trovasi nnilo a materia estranee, [nil o meno bianche, pift o 
meno rnvide al tatto ; di forma esagonale o altra dlvsr«a da 
quella cbe presenta l'amido di fnunento , la qnall formano 
dna 0 ^iò strati diversi secondo la loro natura, peso e inan- 
tìli; quii materie à possono separare coH'agitaaone , bravo 
riposo 0 ooUa decantarione. Lo pift grosse e le fìA pesanti 
rimangono in Ibndo del recipiente, cbe si possono con Uà' 
Klft riconoscere essere di materia estranee alla farina di frumento. 

Non densi però confondere fra le materie estranee qual- 
che particella di cruEchello o di glutine che nella separazione 
del glntine si precipita coll'amido. Che se poi l'amido è unito 
a molti ponti neri o di color castagno, ciò indica che nella 
farina trovaosi di quei semi estranei avaoii accennali. 

1^5. — Si rinvenne della farina di frumento mescolata 
con Farina di seme di melampiro o segale di prato. Questa 
farina si conosce facilmente agitandola entro un bicchiere 
con dell'acido acetico o piroligoico, o anche dell'aceto ; tosto 
prende un color rosso- violaceo, che si fa in progresso di 
tempo pili carico ; loccbè non succede se è farina di pnro 
frumento. 

£ stata pure annunciata la foblficaiione della farina con 
quella di pannello di seme di lino, frode questi ohe sarebbe 
subito rioonosciula bi^naodola con acqua calda, ohe si fa 
viscida, mudlaginosa, non ri separa che poea glutine e diffi- 
cilmente, oltre al manifestarsi molti punti lucenti , vischio», 
di color castagno, ecc., eoo. 
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146. — Facile è pai conoscerà la farìDa dì grano sara- 
ceno, dsuo TOlgarmente /inwnftn o formenton (jMlygoium 
fago-pt/rum), unita alla farina di frumento dai soli caratteri fi- 
sici , cioè, la farian per tal modo adulterata non ha quet 
bianco proprio della fari uà di buona qualità di frumento, ma 
à di nn bianco sporco, — e vi si osservano delle particelle 
nere; ò mano soffice, meno aderente alle dita, ed è di sa- 
pore acre meno grato di quello del fruiuenlo. 

Il glatìna lì sì troni in minor quantità, e l'amido presenta 
odoiB e forma alquanto divorsi. 

117. — La farina di frumento oontiena tabolta una quan- 
tità noierole di loglio (ivraia), sostanza molto dannosa alla sa- 
lute. Questa sostanza non si scopre facilmente dai sol! carat- 
teri filici, ma è necessario per conoscerla farla macerare 
nell'alcool a gradi 35 dell'areometro di Beaumé (gradi 34 
areometro centesimale), che si colora io giallastro Yerdognolo 
pili 0 meno intenso secondo la quantità di loglio cbe la fa- 
rina contiene. 

Si filtra il liquido alcoolico, si concentra, il colore si fa 
più intenso, ed ha un sapore aslringente spiaoevole, nau- 
seante ; svaporato sioo a secco, dà un proiIot(0 solido giallo- 
verdastro, di sapore spiacevole. 

La farina di puro frumento trattata in simile modo, forma 
coU'alcool un hquido quasi senza colore o appena colorato 
in giallognolo, di sapore non spiacevole, e colla evaporauone, 
lascia poca materia solida di color giallo, di sapore un po' 
aera con iodiu di materia grassa. 

148. — Sa la farina oontìene del segale eonato in quan- 
tità, oba è molto pemidoso alla salute, ed à stato perfino- 
causa di venefisio, si sonopra assai Ikàlmenta. Essa preMjota 
dà punti neri, non ba la Uanobena propria della farina di 
frumento ; bagnala con acqoa e ridotta in pasta, spande un 
odore ano proprio partìcolara caratteristico , ohe sembra dà 
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frumento corrono; acquista un colore violaceo più o xatao 
intenso secondo la quantità di segale cornuto clic contiene , 
ed ha sapore acre spiaceTole , se ne cootiena airaeno Tua 
per 0]0. 

Bagnata la farina con soluzione di potassa caustica prepa- 
rata con mezzo grammo di potassa ed un etlugrammo di 
acqua distillata, il colore si fa piiì intenso, che poi passa al 
giallastro , spande un odore spiacevole che raasomlglia S 
quello di aringa, ed & tanio più sensibile , se à riscalda al- 
qoanlo, odore che non spande la farina priva di segala cor- 
nato ; oppure bigaaadoia ooii soluiione ^ potassa diriena 
liolaeea, indi cimi andò nilrico a 48 gradi del pesa-acidi di- 
riene rossa, e riprenda & colore violaceo, aggiungendori so- 
lanone iti potassa. 

La farina die contiene det segale cornuto colla combustione 
lascia mam^or quantiUi di cenere di qnanlo ne lasci la farina 
di solo fmmenlo. 

149, — II commercio talvolta presenta delle farine private della 
crusca assai bianche provenienti dall'estero, che sodo debol- 
mente acide. Queste si distinguono dal sapore che hanno leg- 
germente agro ; diluite nell'acqua cangiano in rosso la carta 
azzurra di tornasole ; caratteri che non hanno le farine di 
buona qualità di frumento. 

1 50. — I,e farine che si trovano in commercio di giti pre- 
parale, debbono essere proscrìtte dalla fabbricazione de! pane 
per tuo dei militari, essendo frequenti le frodi che si com- 
meUono nella loro preparanone , fiicilf d'altronde ad alte- 
larsi. Nei casi poi dì assoluta necessilà , è indispeueabile, 
prima d'impiccarle, esegiiime un'accurata chimica analisi. 

451.-— Le farine di qualunque spauB di frumento pos- 
sono contenere soverchia umicUtà, proveniente da framento 
di recente raccolto non abbaslanta esnccato, o stale bagnato, 
oppure per essere la farine piuttosto igroscopiclia averla w 
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sorbita dall'almosfera, massime se par frode sono slate col- 
locale pii' qualche tempo in luogo umido. Questa si conosce 
colla essiccazione, collocaado un peso determinato di farina 
BOpra di una stufa la di cui lempt^alura non «cceda i 40 
gradi centigradi. Dopo cinque o sei ore non deve perdere 
che dall'otto al dieci per 0|0 del suo peso ; scaldala sino a 
+ 110 pad perdere in peso anche il IS per 0(0 o un po' più. Se 
la perdita in peso sar& m^iore,n doni attrìbairu a eccedenia 
di umidità, che può eesere causa d'inconrenienti ; come di 
fatto le farioe mollo umide f^rmeatauo fadlinenie , si scal- ' 
dano, e possono all'aria libera , ed io circoslanze proprie, 
scaldarsi al segno da essere cattsa d'incendio. 

152. — Varie altra frodi si son pur commesse mescolando 
colla farina sostanze minerali, e queste sono il gesso {solfato 
di calce), l'alabastro, la creta, il marmo in polvere (carbo- 
nata di caké) ; l'allume, il carbonato di soda, il carbonato 
di magnesia o la magnesia bianca ; le ossa calcinate e pol- 
verizzate, e si può anche trovare del solfato o dell'ossido di 
rame io piccola quantità, sostanza velenosa (1). 

Queste frodi si conoscono (osto abbruciando un peso de- 
terminato di farina entro un recipiente di terra, o di ferro 
fuso, sinché tutta la materia carbonosa sia abbruciata, 

La cenere che rimane per residuo, se è di puro frumento, 
non dare essere nò bianca, nd rosàcea, ma bensì un po' bif^a, 
0 bigio bruna ed io quantità dall'uno al due per Oio- 

(1) Il Ml&ia di rame o vildnla bteu paò Irovusl nella brina prove- 
nlanle dalla macinulone di tnintento residuo dalla Bomlaaglone, stato 
preparato col della ai;lblo par dilfenderis dalla (colpe. SI pretenile altrost 
ohe siasi Impiegalo il sellata di rame pei migliorare in appsrema &rine 
che avevano soElbrIa. 

Le brine cIib conttneODO dal solRito o dell'osalda di rsmc, m possono 
llNdlmenta conoscere, bagnandolo con anunoniacs pura si l^no pid o 
mena uzaire socendo la giuntiti di composto di nune ohe coatongono ; 
oppure bugnoadole con pmasialo di polasu IbnuglDoso giallo, che le 
colora in iobbd, o con acqua aulftirea ohe le Imbnuilsoa. 
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L'eccedente sarà materia esiraaea siala aggiunta alla farina, 
oppure che iravavasi unita al frumento allorché venne macinato. 

Prima però di Elabilire una frode di lai Datura, quando ia 
quaaiitii dì cenere non ecceda di mollo quella normale, coaviene 
esaminare, se k maieria terrosa ottenuta, rìducendo in ce- 
nere la farina, ma proviene dalla macine per essere alla 
volle di pietra non abbastanza solida, doì fiicile a ridursi in 
polvere per l'sUrilo, oppure dalle pietre di recante martellate. 

153. — In alcDne farine « rinvennero delle parliceUe di 
ottone, cbe ai riconobbe proveDienli' dai pernii delle madne 
e da oggetti in ottone, che da qualche acabroslti venivano 
staccate Dell'alto della macinazione. 

Oltre alla corobnstione delle farine , le materie terrosa o 
anche metalliche si possono separare coli 'agitazione delle 
medesime nell'acqua e colla decantazione. La parte terrosa, 
essendo la pìi!i pesante, rimane In fondo del recipiente. 

154. — Con opportuna chimica analisi si paò conoscere 
poi quali sono i mateiiali costituenti la cenere. Intanto da 
chiunque si potrà di già conoscere , so la cenere contiene 
del carbonato di soda, dal sapor lissivioso che avrà, a trat- 
tata con acqua dal cangiar in rosso la caris-curcuma, in 
verde i petali delle viola, e dal non essere deliquescente 
all'aria ; ohe contiene un carbonato sia di soda che di oalos 
(creta o polvere di marmo) o di magnesia, versandovi sopra 
un acido, anche l'aceto (orto produrrà vìva efferveseenia. 

La cenere che contiene gesso fatu bollire nell'acqua, fel- 
trato il liquido e lasiùato in riposo, ìndi iraliato con n- 
Iniione di carbonato di potassa, o ii ossidato di amoBoniaoa, 
econ quella di nibbio dlbarite, produce coi ehigoli reagenti 
GopiosO' precipitato bianco; un po' di sapone stemprato in 
quel liquido si sdoglis eon ditDooltì, e produce una quan- 
tità di flocchi bianchi molto superiore a quella che produce 
la sola acqua di pono. 
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La sabbia e le ossa calcinate si conoscono per essere U 
cenere rovida il latto ; colla semplice agìtauone nell'acqua, 
lisTB riposo e deoantazìone, sì separano, poiché, essendo pi& 
pesantì, rimangono al fondo del recipiente. 

155. — La cenere di brina di puro frumeato è soffice 
al Ulto, e solo in essa trovasi qualcha patiicella dì sabbia 
acudentala in^gniSeante, e trattata nel modo avanti accen- 
nato, non presenta coi ciuti reagenti eguali risaltati. 

]Vf odo eli oo liso P varo la fax-Ina. 

156. — La farina di frumento meglio si conserva se è 
staccala, ossia privala intieramente della crusca e dei cru- 
schdlu, c ben sacra. In tuie stalo, l'aria e l'umiililà non la 
penetrano faciltnenU da eccitare in essa la renneotazione^ 
la penetrano invece quando contiene tnlla o in parte la 
crusca eii il criisclieilo. Si conserva in smxìii o in cumuli 
entro magaiieni ordinariamente al primo [liano, die siano 
frcsolii, brn asciutti e ventilati, palchcltati u rivc^^titi di 
assi, ma meglio su il muro è a stucco liscio, a se il pavi- 
mento è formala con lastre di pietra selciosa, ben connesse 
e suggellate le fessure, ma poi è ancora da preferire clie 
il pavimeulD ed il muro sino a eerla allena , siano bene 
aatBtIaU. 

Hef^io à oousarvara la Tarìna in saccbi e non davesi in- 
trodiinw, e neppure aceumnlare nei magazzeni se prima non 
è ben raffreddata. 

157. — La quaotÌl& di Tariua cbe s'introduce in un ma- 
gazzeno non deve essere eccessiva , ma proporzionala alla 
sua capacità, da lasciare uno spazio affinchè l'aria vi possa 
libei'amente circolare. 

Quando la farina è in sacchi si suole di preferenia col- 
locare i medesimi orizzontalmente. 
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Dal mese di ollol)re al mese di aprile la Tarma suftìoien- 
temente asciuLta, diflìcilmciiiu iirova qualclie alterazione, ma 
dal mese di aprile al line del muse di selicmiirc, cioè nei 
mesi caldi, racilmente si altera, Termenla, massime per la 
racollà che ha la farina di assorbire dell'acqua dall'aria , 
ìq ispecie in tempi umidi ; e cosi l'acqua ed il calore dis- 
pongono i saoi elementi a reagire e prodarre nuovi compo- 
slt ; conta pure ad agevolare lo sviluppo e la rìproduiione 
d'inselli. Quindi i della massima ìmportan» cha la brina, 
rinchiusa in saccbi o in cnmali, qualunque ne sia la quan- 
tità, sia esaminata allenlamante ed esplorala da quando a 
quando, onde assicurarsi che non si scaldi , non divenga 
umida alla superlicie, cioè alla parie superiore, non si ag- 
glomeri, non s'inacidisca , non spande odore spiacevole di 
farina alterata, e non si sviluppino inselli. 

158. — Qualora sì manifesti uno degli indicati segni d'in- 
cominciata fermentazione, ed in ispecie quello di essere umida 
la farina alla superQcic, di scaldarsi, di spandere un odore 
particolare, si deve senza dilazione stendere a strali sonili 
all'aria libera, raffreddare ed essiccare, e se è possibile 
spìngervi in apposito locale una corrcnle di aria calda che 
ne svapori l'acido acetico qualora se ne sia prodolto , e 
tosto che avr6 perduto l'odore spiacevole, c che sarà ben 
secca e fredda, si ritira in magazzeni, e si consuma nel pili 
breve spazio di tempo possibile, impiegandola sola, o meglio 
ancora mescolata con altra farina, che non abbia provalo 
qnel principio di fermentazione. Tale farina però non do* 
vrà impiegare per Tabbricar pane , se prima non sarà stata 
esaminala anche chìmicamenle , all'oggetto di riconoscerà se 
raliarudoae sofferta non è tale, da non somministrar piA on 
buon alimanlo. 

159. — Se la brina 3 di già troppo alterala e calda, nello 
smuoverla per rafiVeddarla. debbonsi usare le cautele indi- 
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cate pel frumeato, onds evitare l'incendio spontanen della 
medesima. Se poi l'alterazione è spinta al segno da non do- 
versi più impiegara per fiibbriear pane, ob altro alimento , 
come allorquando b1 è imbrunita, o ingiallita . ed in parte 
corrotta e eemi-pntrefatla, nei quali oaBÌ il pane che con essa 
si fabbrica sarebbe nocivo alla salate, si potrà utiliizare smer- 
ciandola ai fabbricanti dì amido, di alcool e simili, oppure se 
l'alleraiione è tale da non potersi piiì in tal modo utilimre, 
costituirà uu ottimo concime. 

160. — Allorché l'atmosfera è piuttosto umida, si do- 
vranno tener chiuse le aperture dei magazzeni per impedire 
che le fariue divenlino umido, e si dovranno aprirà tosto «he 
l'atmosfera non lascii^Ki il tijimri; che possa cudrrii alla farina 
dell'umiditi. 

161. — Nei madama! è pur necessario tenere uu termome- 
tro per OEiervare le variazioni di temperatura, poichb ss ma- 
nifestasi una temperatura notevolmente maggiora di quella nor- 
male, sarà anche un indizio da lasuare il dubbio di una in- 
cominciata fermentaiione. 

La altre cautele indicale per conservare il frumento, 
onde preservarlo da alterazioni spontanee o dagli animali) si 
possono applicare alla conservazione della farina. 

Dolla, paniflcaziono 
o l'iduzloiio d.olla fai^liia In paxxo. 

16o. — Quest'arie imporla olissi ma clie somministra alla specie 
umana l'alimento il più conveniente ed il piiì omogeneo, consiste: 
V ridurre in pasta la farina debitamente slacciata, 
con acqua, sale e lievito; 

S* Nel lievitare o fiir subire alla pasta una satBcienle 
fermentazione ; 
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S° Neiropererne la eotlura. 

Talvolta si fabbrica il paoe setiu sale e tena lievito ; Q 
pane ohe si ottiene lo queil'nllimo caso dioesi pme amnto. 

164. — Onde oltenere ottimo pane 6 necessario di tm 
scelta £ bnona qualitì di farina, di acqna, di sale e di 
lievito, e di bene eseguire le varie operazioni che si richieg- 
gono, molto dipendendo la buona qualità del pane non solo 
da scelta qualità di materiali, ma eziandio dalle cure usate, dalla 
somma proprietà, e dall'intelligente mano nel fallii ri cario. Ep- 
perció « necessario conoscere i curalliirj dei materiali die s'ira- 
piegauo nella paiiilica^ioi^e militare. 

In quanto a (juelli della farina sono di già descritti (vedi 
Farina); quindi non si tratterà ora cUe degli altri. 

I>ciracqua {!). 

— Ess3 é multo ilifTusn in natura; solida costìtuisce 
il ghiaccio, la neve, la grandine, la brina; aeriforme, il va- 
pore che trovasi nell'aria, e che condensandosi forma le nubi, 
la pioggia, la rugiada, la p'andine, la neve e la brina ; li- 
quida quella che è scorrevole e (^e forma i man, i laghi, 
gli stagni, i fiumi, i torrenti, i canali di acqna per l'irriga- 
zione e per l'indastria, le sorgenli, i puii e le cisterne, e 
questa copre circa i i(5 dalla superficie della terra: solo io 
parte può servire pir la pauificaiione. 

166. — L'acqua, secondo la profondità da cui ha origine, 
gli Etrali di terreno che attraversa, le materie colle quali tro- 
vasi in contatto, ha una varia temperatura, tiene iu soluzione 
delle sostanze saline, dei fluidi aeriformi, e delle materie di 

(1) L'icqui chlroiciunenie pura è composta di du« gu n fluidi aerl- 
Ibrmi cicà di ua volume di gaz ossigeno e di due d'idrogeno, «d in 
poso di S8,S8S di osBlgeno, e dt t],ltS d'Idrogeno, euendo l'oesIgeiM 
a volams eguale circa sedici volle plb pesante delfidrogeno. 
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natnni orfianìM. e peruna l'acqua dì pioggia, che è la meno 
impura poiché non trovasi io eonlallo colla terra, contiene 
del gai «cido carbooico, del gai ossigeno e dell'aiolo, trac- 
ce di sali ammoniacali e di materie di natura orgeniea; el- 
laldit acqoR para in natera non esiste. 

167. — L'acqua, secondo la quantità e natura delle ma- 
terie saline e gazose che tiene in soluzione, costituisce altrei' 
tante specie di acque che si divìdono in tre grandi classi, cioè 
in acque minerali, in acque economiche ed in acque potabili. 

160- — Le acque minerali non servono per la panifica- 
zione, se si eccettua l'acqua di qualche sorgente che centi cne 
del sai comune quasi puro o del gaz acido carbonico. Esse 
sono impiegate nella cjra di molte inrermìlà per Lagno o per 
bevanda, come eOìcaci medicamenti (1). 
169. — Le acqae economiche eon quelle che servono per la na- 
ni Le acque minerà uodiiiIo a uro umpsTstma ai obiamano acque 
colite a aepìdt o lermah se benne une lamperatoia auperioce ali ai- 
□meriji tuo mj a /u e mu ocuui coatlgredli. Quaue ohe hinua una um- 
noraiura miDrioro ttii orainana niconsi acqufireààe, 

Hutlìim,. audio cba banda adare di or* fraolde dorato al BOlflirl a 

airidi-oMHO Mlfcrnw eli,; u-n^-onu in soluzione. 

.i'Oli'l' ;"'<A.'. limili.. MiDoru nnidotto dovuto ull'eoido selfo- 

A,-ithil". ,fajr,.„ ... .-oso £|iQin,>ggÌBnli, di sopore più o meno ooidello 



0 deposilo. 

Salint, quelle cfaa hanno sapore plii o meno bbIbIo, a amaroEnolo 
Mcondo la quiDlitìi di tostarne saline ohe lengoaCi in saioziona. Esse 
tono più dense dell'acqua comune, e obiamansE iodaralt, se oOQtengono 
iadia 0 Ioduri in quaniiti. 

Ad^tm-iBKne-fcAiniU ae contaneoao i uuieriali delle acque sulfuree 
e delia ulina. 
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Tìgaiìone; ofae s'impiegano conifl foria motriee -lanlo allo stato 
di liquidità, come allo alato di vaporo (rerrovie, navigazione 
a vapore, filatore, fabbriche dì tessotì, di mobili, lipogralie, 
e per molli allrì stabilimeoli industriali) ; per irrigare i ter- 
reni da coltura ; per bagni e lavatoi pubblici, per la niacera- 
zìoDO del canape, ilei lino e dì altre materie lessili, ilellc pelli; 
per l'arte liiitori<i; per l'imbiaticamculo del filo e ilelte tele, e 
per multe altre industrie. Sono coin|ii'ese fra le acque econo- 
miche quelle dei m^ri, dei laglii, degli stagni, dei tìumi e tor- 
renti, dri Crinnli d'irricazinne. dei iioviuli e sìmilt. 

170. — Le aci|ue potabili sono quelle cliesuno più pure eu aerate 
cioè che contengono piccola quantità di materie saline, dei- 
lana ossigenala, e che s impiegano per bevanda comune, per 
la confezione e cottura degli alimenti, e qnuidi san quelle 
che servono per formare la pasta, vale a dire per la pamB- 
cazione, la scella delle quali è importanlisaima per ottenere 
buono e salubre pane. 

Le acque potabili migliori sono qnelle di molte sorgenti, 
di alcuni torrenti e dei pom di acqua viva, i di cui poni 
sono piulloslo profondi, con fondft a grossa ghiaia, che hanno 
una canna assai larga onde I aria vi possa liberamente circo- 
lare, ben cDsintiiLi a impeuirc ogni lìllrazione di acqua su- 
cida, e cbi: iruv^insi a sii[iici<!iiie mslauza dalle lalrloe 0 pozzi 
neri o scou ui ac(|;it siiculii, e sia impedita la caduta in essi 
ut animai! o di ii-t;eiu die oussono inquinarla. 



AcidulB-femissinose sa sono sonsibilmonto spumeggianti per eassra il 
gaz acido carbonico ed il carbonata farrosa i loro componenti. 

Àlaàine-gaioie quelle dio oontangouo biearbeiiato di soda o altri U- 
oad»nati alcalini, oon ecoadenia di gai acido carbonico. 
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Esse debbono essere lijnpide, alTaUo scolorile, senta odore 
e sema sapore, e nel berle debbono imprimere io boera ed 
in gola sensazione piacBTole, cbe sarà tanto piiì gradila quanto 
sari più fresca l'acqua e cecentemeate attinta ; quala sensa- 
lione grata, non solo è dovuta alla minor lemperainra del- 
l'acqua, ma eziandio all'essere mollo aerala. Tale a dire alla 
maggior quantità di aria ossigenala che contiene, e cbe n 
perdendo coll'elevarsi della temperatura , motin> per cui le 
acque da qnalche tempo attìnte noa banno più quel grato 
sapore loro propria , essendo tanto più salubri e grate le 
acque potabili quanto più sono aerate e prive di materie di 
origine ot^anica. 

173. — L'acqua dei poni che Irovansi nelle panalterie de- 
vesi altingere col mezzo di nna pompa, o se sì b uan Ai sec- 
chic è necessario che le medesime non siano imbrattate di 
pasta, di crusca o di craschello o di farina che ecompouen- 
dosì potrcLbero alterarla. 

173. — Le migliori acque potabili sciolgono bene il sapone 
formando pochi fiocchi bianchi; operano facilmenlc la coltura 
dei legumi (1); con alcune' gocci e di soluzione di cloruro di 
bario, s'inloiiiidaoo tanto meno quanto più pure sono lo me- 
dtrime, non provando -intoÀidamento di sorta l'acqua di piog- 
gia e quella distillata. 

GoH'ebollizione non devono facilmente intorbidarù in bianco 
e colla evaporazione «no a secco entro nna capsula di por- 
cellana 0 di terra cotta o di rame stagnato, non devono la- 
sciare di scstaiua estranee per residuo, che da traccie appena 
unsibili sino a grammi 0,^0 o 0,450 millig. per ogni litro di 
acqua. Sono migliori quelle che ne lasdano meno. 

174. — Il residuo cbe si ottiene colla evaporazione delle 

(I) fi noto che la cottura del Issnml è più pninla nell'tcqnt di pioggii, 
per BBBere più pura, di quanto lo sia nell'sDqus dai pouL 
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acque potBl)iIi, deve .essere senu odore, ]iÌaDM, o tuUQ al 
più con qaaldie zona giallfceìa o bigio-giallicota , non deve 
essere raoUo colorato, locchè dimostrerebbe che le acque con- 
tengono molle sostanze di natura organica; quando è giallastro 
può contenere del perossido o sesquiosàdo di ferro in quan- 
tità. Esso è d' ordinario formato di carbonato di calce e di 
magneua ; di solfato di calce o gesso; cloruro di calcio , 
iracde di Ioduri , traccie di selce , di allnmina, di osaido 
di ferro e dì materie di origine organica. Alcune acque 
contengono dei nitrati o awtatì, maEstme quelle dei poizi e 
lalnne iracde di sali ammoDiaeiiII (0- 



1° D'impedirs la libera Irastnissione del calore all'acqaftper cui dereti 
impiegare maggior quanlilii di coinbustiblle per scaldarla', 
S° SI scalda la caldaia riccpcrla di crosta al se^na da InlUocaisl, ep- 

3° Quando 6 arrovenlala può far scropolara ia eresia, e allora l'acqua 
venendo in contallo calla caldaia inruocala si risolve repeatinunDiUa In 
copioso vapore, che saventl ts, scoppiare la caldaia, non lolo con. rovina 
della caldaia medesima ed occeesorll, ma talvolta mietendo «daiulio 
vittime e donneggiando gU edlBzi,— Inconvenienti ette fbmiaiono sempre 
oggetto di iludio per svilarll. 

Per le caldaia destinate a sealdare l'ocqna per la paoiiloaiiona o per 
preparare altri allmenli, ei puA evitare la ineroetaziDDa lucendo scelta 
di acqua potabile la più pam peesibile, come è qnella della Socieli ano- 
nima In appressa indicala; ovverà quando Scassa dallo scaldare l'acqua od 
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175. — L'acqua potabile che da una società auoiimu vcnoa 
eondoUa e diffusa in questa calcitale, c che forma quell'ele- 
gante e sorprendente getto di acqua in mezzo al giardino di 
Porta Nuova, si mò dire la migliore e la più para per fab* 
bncar pane. 

Essa scaturisce da sorgenti in vicinanza del torrente aan- 
gone in ispecie nella rcgioue deila di Acqua viva a poca di- 



til4 di ssii CBicari che coniengonoi o magno ancora scrvir^iiDc quciia 
di piogSiB. ma per iinpedirs Is incroslaiione none meur^iìmc si sono 
proposti s ai praticano vani meza. «be quaaiaaquc esiransi 3110 Ecopo 
delio praSODli nozioni teoiloo-pretiche intorao aiia psniucaziaoc mimare, 
non sui discaro il leltori tronme qui indiMb i priacipali : 
In nn tempo Inindnaeranai nei geaerUorI del vapore pomi dì temi 
- od altre sostaDia amilacee, vetro retto, ritagli di lastra dt lineo, o 
di latta bianca, 0 praflcavael di spalmare le snperllde Interna delle 
B di grafite polveriziate, metodi 
li quelli obe attualmente si prefe- 
1 migliori sono i seguenti : 
1* Kel mescolare un litro di decotto saturoa gradi SO circa detrai«»- 
metro di Beaneié di (in ossia di corteccia di quercia 0 di olmo , 0 
anche di legno di campsee per lUUQ litri di acqua che s'introduce nella 
caldaia; ovvero on cbilogramma di polvere <II delle sostanze 0 di aci^ 
per una caldaia a vapore della lOna di un cavalla. 

Le caldaio possono essere aitlvate per sei settimane o per dae mesi 
sema incrostazione ; dopo quel tempo, aprendole, si estrae una melma O 
poUiglia, lavando con acqua la caldaia 0 con una spazzola eireolara , la 
medesima rimane partetlamonto pulita. 

8° Sospendere nella caldaia da due a tre chilogrammi di 1^0 recente 
di quercia in pezzi, per la forza di nn cavalle, e cambiarli ogni mese. 
3* Impisngansl SSO grammi di decotto saturo di catecù, preparato con 
Il potassao dltodaperunactidaiadella 
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stanza da RivaUa. Contiene per ogni litro sollaoto grammi 
0,070 millig. di carbonato di calce e di magoesiB con traccte 
appena sensibili di solfali, di cloruri, di ossido di farro, di 
materie di natura organica, ed è molto aerata. La Società che la 
condusse si può dire benemerita della papolaxione torìneae. 

i76. — Ii'acqna di pioggia, niasBiniB se si raccoglie quella 
che cade direttamente dall'atmosfera, serve bcniRsimo per la 
panificazioDe, come può serrire l'accpia di nere , non conte- 



n oavalls. i 



gaaaralarl dal vapora, a par qnalll BliBBntatl mid acgaii dal mara 
s'iaCrodiice lo assi ogni quallro ore tra chilogrammi di datta Dompasliione 

por un gonortiloro di voporo della fbrm di cenlo ciivalli, cslraandone 

tecM, provonlenta dallo Iodio m masso o io globi) poi anch'essoro uOl- 
mentD impiagato nalla quaniiIA di SU grammi por ogoi moiro cubo di 
acqua ohe si svapora. L astrailo dal legno e dei rami dt castogoo, conO' 
sciulD !□ EoDuasrcio col nome impropria di aoido gallico, pui aervire a- 
gnitlmenls bene impiegandolo nella etassa qaantitì. 

Tanto il catecù come 1 eetratto di legno di caetagne. impiegenei dai 
tintori per tingere in nero, e da altri anche per conciare le pelli: di que- 
Bt'DltimD molto sa ne fàbbrica in Piemonte. 

La materia colorante in <piesli casi airoige lo molecole sauna nat' 



melassa per IS eUolilri di acqua in ciascuna giornata, eppure di Ira 
obllogrsnmd di sciroppo di Iteola par un mesa e per nua caldaia a va- 
pore dalla forza di otto caTsUI, In atlons per 14 ars in daaonna giornata. 

S* Gringegneri olendeel banno rleanoaiilnto che il sale ammoniaco 
gciogliB e alaeca la crosta gli prodotta nalla caldaie, e ne impodlaca la 
ifprodnzloiie. Àggiagoando all'acqua di-clasnnna caldaia a vapore ona 
0 dne rotte nella letljmana 60 gramnd di aoleammonlaoo (doridralo di 
ammaideoa) batta per Impedire la iDarosbulona dalla caldaia meda^m a. 

Il claniro di piami» produce analogo affetto. 

6* Si tnni utile l'uso del carbonato di soda a SU° dell'alcalkoatro, da 
IQO a 150 grammi per una caldai^ dalla Gina di un caTEllo e per va 
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nendo cbe iraooie di gai aciaa carbonico, ni sali bduiioiub- 
caii. di sosunm organiche e di aria ossigenata. 
477. - Quella che conliene molto solfalo di calce, ossia 



178. — l'ra lo acauo economiche oossono servire oer {ab- 
bi'icar nane queiie ai vani numi e lorrenii. e loi-o canali di 
dernazìone. e quella di alcuni laghi a oorreDle eooliDua. Qnc- 
su aeque si debbono prendere soperioimenie aue orna o bor- 



torroaii. quale qimniim ai snulGfiù vuol esstri^ accresr^Lula a diminuEla 

TaUsTOIU, cnu esime la iDolma ^allo aaldaiB o gonwiiloH del ynpore, 
i neosnarlo eoa apposiia spaziola circoUro pulirne la superOcla Interna- 

Tnlli gl'Indicati mezzi slati praCictili per evitare la incrostoitone delle 
caUaie, sono lolsmenle per quella il di cui agg:atla i uniosnieiite di 
produmo ganersTS il vapore uecssaario come fl)na motrice e per aealdaie. 
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ghi, a lato dei quali scorre, cio& in quella parte che non ha 
ancora ricevuto i canali di acqua sucida o gli scoli di iro- 
mondizid delle ciltà o borghi medesimi. L'acqua Jel Saagone, 
della Stura e del Po, da chimica analisi eseguita delle mede- 
sime dal prof. Abbeae, risulla che piccola à la quaalilà di 
materie saline e di natura organica che canteui^ono, notevol- 
mente inferiore a quella contenuta nell'acqua lii molli pozzi 
di questa capitale dallo stesso prores^jui'e analizzata. Queste 
acque perù, per la quantità di materie organiche che nel loro 
tragitto possnno prendere in soluzione, prima di adoperarle 
per bevanda a per preparare allmemi, sarebbe opportuno pas- 
sarle attraverso ad w feltro deparatore formato con strati 
di filala, sabbia e carbone, oel modo istesiD dis a Parigi 
si depura l'acqua deUa Senna per gli luì della cucina e per 
bevanda, a come si pratica nell'Àlemagna per depurare f ac- 
qua del Danubio, ed in altre localilà, ovvero passarla attra- 
verso a filtri di terra colta porosa , o di pietra porosa dopa 
essere rimana per qnalcha tempo in Gonlatlo col carbone. 

179. — L'acqua della Dora è meno pregevole delle altre 
per contenere una quantità eccessiva di solfalo di calce o 
gesso in soluzione. Quella di certi laghi e degli stagni con- 
tiene soverchia quantità di materie di natura organica, poiché 
sono altrettanti bacini destinati a ricevere l'acqua che scorre 
sopra i terreni concimati, oppure le acque delle torbiere che 
ne sono sature, cpperciò se in caso di assalili» necessitai deb- 
boiisi impiegare acque di tal natura per fubhricar pane, è 
tanto più necessaria la indicata depiirrizitine. 

lUO. — Può inoltre accadere che nei lunghi viaggi di mare 
manchi l'acqua dolce, e sia necessario ricorrere a quella del 
mare per la panjGcaiiane come per cuocere gli altmenli d'o- 
gni specie (1), 

(1} L'acqaa del more Hedltamnso , ds dna cLImlcbe analisi cba si 



In questo caso l'acqua à dèpnrs con filtri BDalogh!» o col 
meno della diBlillazioDe , gettando via le prime porzioni di 
aequa che distilla, che ha odore marino spiacevole ; e non 
distillando che un po' più della metà dell'acqua introdoUa 
nell'alambicco, onde evitare il perìcolo che le materie orga- 
niche si decompongano e producano olio empireumatico che 
comunicherebbe all'acqua odore e sapore spiacevolissimi. 

i'acqua depurata colla feltrazione contiene ancora la mas- 
sima parte del sale comune, la distillala invece ne e priva 
alUm. QucKt;! serve per cuocere gli alimeaii, ma per renderla 
bevibile è nei^essario agitarla al contatto dell'aria, 

idi. — Le sorgenti di acqua salata che sono senza odore, 
di sapore grato, limpide e scolorite, possono essere impie- 
gate nella panificazione. 

In questo caso se la quantità di sàie che l'acqua contiene 
6 suffloieute, più non accorre aggimigeme nell'impastamento 
della brina, se ne eontisne in ecceden», si dilanga con ac- 
qua dolce. 

Si conosce la quaniili di sale che un'acqua salata contiene 
svaporandone un litro sino a secco entro un recipleuto di 
terra eotta verniciato o di rame stilato, e pesando it sale 
che rimane per residno. 

«ano eugaite dell» medsBima, risulta composta per ogni litro di 

Addo csrbonico litri O.HO ll.aOO 

Qoruro dt sodio osai mrioa . . . gram. 26,646 ai,3ìH) 



CariraiiBio di caloa e di magnesia . . s 6,15U 0,300 



.B di mBgnwiD. 
Solfato di magnai . 
■ di oalca . . 



T,H» 6,140 
6,9» 7,1)20 
0,15U U,1SU 



Potassa allo stelo ialino .... 

prababllmODteallo eIoid solino 




Quantità iDdelermlnat*'. 



o',uio 



Haterìa di oaton organtea 
Aoqna o perdita .... 



■ 958,860 958,860 



£ uopo peri notara dio racqaa del 



oDOliBne maggior quanUtà. 



Dei sale marino. 



183. — Il sale marino o cloruro di sodio che si unisce 
alla brina nell'impastatura, ha per oggetto di comunicare al 
pane un sapore più grato, di favorire la digestione e di som- 
ministrare alle varie parti dell'animale economia il sale che 
ne fa parte componente ; di accrescere la elasticità del glu- 
tine e d'impedire una rapida fcrmentaziouc della pasta, che 
darebbe luogo alh produzione di acido acetico, che secondo 
la ^uQii'ilà che se no produce può essere causa d'inRonve- 
nienti più o meno sravi come si vedrà in appresso. 

Si possono ridurre a tre le speda di sale cornane che tro- 
vansi in commercio, e queste stiao il sole nativo o std gem- 
ma; il Mie di laUna naturale, ed Usata di siUtna artifieiale. 

183. — 11 sai gemma detto anche tal fossile, tale di rocca 
trovasi in natura in grandi masse oompaite cristalUne traspa- 
renli, o cnlorate in bi^io o in rOBsicuo di ossido di {erro ; 
talvolta si presenta a strali di più o men pnro cloruro di so- 
dio e Boveuli è assodato con solfoto di calce o gelso, eoa 
attilla, ecc. 

Il sai gemma più puro che si conosca è quello che tro- 
vasi in Polonia, che forma la enorme e cospicua miniera dì 
Wìeiiczka, ed è in masse bianche trasparenti cristalline. 

11 sale gemma quando è di sufficiente purezza può essere 
impiegalo nella panificazione, ma per esaere meno solubile, e 
per trovarsi sovenii impuro, generalmente si preferisce il sale 
«he si ottiene colla evaporazione delle acque salate. 

184. — Il sale delle saline naturali è quello che si ottiene 

<ti B«Je a certa proandltà, di quanta ne conlsnga «Ila superllale , e ne 
«onlEAue ancora meno verso la sponda dove riceva l'accpii dolce del Dumi 
« del torrenti, che per essere pili leggera di quella del mare, non si ma- 
scola proDlamenlB colla medesima. 
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colla evaporazione spoolanea dell'acqua del mare o di sor- 
genli salate, per eoi l'ao^a a poco a poco si Hvapora all'a- 
ria libera, i! sale si concenlra, ed allorché l'aoqua è giunta 
al roaBsimo grado di aalurauone, coutinuando a ridursi in 
vapore, lascia deporre del cristalli cubici di sai mariao cbe 
si raccolgono di mano in mano che si producono. Si lasciano 
sgocciolare in cumuli per privarli ilei sali e^lranet delique- 
scenti che gl'imbrattano, i quali assorbono ancora dell'umi- 
dità dall'atmosfera per meglio sciogliersi a iicpararsi. 

Quindi il sale così oiteuulo si lascia per qualche tempo 
essiccare, ed è perciò che volgarmente ilicesi essere migliore 
il sale che è maggiormeoie stagionato. Gli altri sali estrauei 
al cloruro di sodio rimangono nelle acque madri. 

Di questa natura è il sale delle saline di Sardegna, di Co- 
macchio, di Trapani, del meizodi dtila Francia, ecc. 

Esso h in cristalli oubici ben distìnti a golia di tramoggia, 
dariasaai. astùutii, pesanti, di un Inanco dì madreperla, tal- 
volta volgente ti bigio o al rossiccio dovuto a ossido di ferro 
0 a globuli microscopici d'ìnAisorii, è di sapor salato gratOt 
non deve essere deliquesceote all'aria ; è tiolubilo nell'acqua 
pressoché tanto a caldo coma a freddo senza lasciare residuo 
terroso insolubile, o tutto al più nou deve lasciarne che 
delle iraccie insignificanti. 

185. — U sale di salina artificiale i quello che si ottiene 
colla conceu (razione delle acque salale con sistemi partico- 
lari, indi colla evaporazione delle acque sature di sale eulro 
caldaie di ferro fuso o altrt: meilianl<! il calore ; di mano iu 
mano che il sale si depone in minali cristalli, si ritira sulla 
sponda della caldaia e si lascia si^occiolare, 

Questo sale è in minuti cristalli bianchi assai uniformi. Uo 
volume di questo sale per la disposizione e grossezza de' suoi 
cristalli, sebbea di eguale torna geometrica, pesa molto meno 
di quanto peù un egnal volume dì sale dì salina nainiale, ed 
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è perciò olw dal v<t\fo dicasi che questo sale tala meno dst- 
VaUro, ma a peso egaale ed a egaat purezza «da egualmente. 

Esso ha sapore grato di sai cornane, ha sempre l'aepelto 
ua po' umido , e contiene d'ordibario mag^or quaniiià di 
sali estranei al cloruro di sodio di quanto ne contenga il 
sale (li salina naturale. Si scioglie anch'esso nell'acqua tanto 
a caldo come a freddo senza lasciar residuo, e per essere in 
cristalli più minuti si scioglie in essa più facilmeule. 

Di questa natura è il sale delle saline di Salso Maggiore 
presso Parma, di Houliers in Savoia e di molte altre. 

18S. — La indicate tre specie di sale marino quando sona 
sufficientemente pure, tutte servono a peso eguale nella fab- 
bricazione del pane ed a tutti gli usi ai quali si destina 3 
sale, tanlD nell'economia domestica come oell'agrioottura e 
Delle arti, però è sempre da preferire quello ddla saline un- 
hiraU. 

<87. — Qnalanque na la goalUà dd sale ehe Hcoudo le 
droostaine deved impiegare per la panificaiione e aaohe per 
altri alimeali, contiene più o meno di acqua colla quale tal- 
volta per froda si bagna, delle materie terrose e dei sali ad 
esso estranei. 

La quantità di acqua si conosce essiccandone un peso deter- 
minato a gradi 100; non dovrà perdere del suo peso che dal 4 
al 5 p^r 0|0. 

Le materie terrose sono facilmente conosciute sciogliendo 
un peso qualunque di sale nell'acqua ; la soluzione sarà più 
0 men torbida secondo la quantità di materie terrose che 
contiene, le quali raccolte sopra un feltro, lavale, falle saz- 
care e pesate, si conoscerà la quantità in peso che ne con- 

188. — Talvolta accade che il sai comune contiene una 
notevole quantità di solfino di magnerà depostosi snl mede- 
simo per una eccesùva eoneentraiione dell'acqua del mare. 
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In quasio caso osservanri sopra i cristalli di sai marino dei 
crìstalliiii ^ fìtniift diversa da quelli del sai comune o clo< 
raro di iodio, cioè quelli del detto solfato; sono dei prismi 
reliangalari a qaallro faccie, quelli del sai comuae sono cubi 
disiasti a tramoggia. Separati questi cristallici e portali iu 
bocca hanno sapere amaro fresco ; sciolti jiull'acqua formano 
colla soluzione di potassa un copinso precipitalo bianco a 
fiocchi di magnesia ; col cloruro ili Ilario si produce un pre- 
cipitalo bianco copiosa di solfato baritico . precipitati che 
non si producano quando il sale marino trattato io egiial modo 

Questo sale olire al non condire gli alimenli, comunica ai 
medesimi un sapore amaro ed agisco come purgante. 

Il sale comune contiene ordinariamente più o meno del 
cloruro di calcio e di magnesio ; de] solfalo di magnesia, di 
soda e di calce ; Iraccie di bronmri e di ioduri ; traccio di 
Diateris di nalara otsaDÌou 

n sale Yuol essere conservato in luoghi pìuttoslo ascintti , 
masshne negli stabilimeotì per 1« Snuislenie militui. 



Del lievito. 

189. — Nella panificazirme si dà il nome di lievito o di 
fermento a qnel materiate azotato di natura organica, che 
trovandosi natia farina ridotta in pasta ed in condizioni op- 
portane, cioè io contalto dell'acqua, dell'aria e di una suffi- 
ciente temperatura da gradi SO a 25 centigradi, c capace 
di ecdtare la fermentazione nella pasta, e di cnugiare il glu- 
COBO fD alcool ed in gas acido carbonico, e parto dell'amido 
della brina in desterina e quindi in giocoso. Quale gaz acido 
CBiiMnieo prodottosi, Irovaodoai alio stato nasoente eauema- 
menle diviso, cioè in imperceitibilt bollicine mito all'alcool 
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rinchiuso nella pula, la rende Bommameola porosa e tU^rato 

odore ; epperciÒ la fermenlasuone panarla d può dire che è 

UDB fermentazione alcoolica e znccherina ad ud tempo. 

Il glulÌDe della farina ed il lìevilo di birra sono di tal 
natura; altri materiali azotati possono produrre analogo effetto. 

190. — Le mutazioni clic la pasta prova col mezzo del lie- 
vito e della successiva fermentazione sono importantissime, 
poiché è ad esse che si deve attribuire il grato odore e sa- 
pore, la porosità, la leggerezza e la salubrità del pane che 
ne risulla, quindi la preparazione e l'uso del lievito richiede 
care particolari e lunga pratica, molto dipendendo da) lie- 
filo l'oltanere ottima qualità di pane, 

J91. — Il lievito comune detto anche lievito tmplice na- 
tanti» è pasta di farine di framento che ha BoUta una linù- 
tata fermentaiione, dod la fermentatlone alcoolica e ztw- 
dierìna (1). 

Guo « ottiene rìducando in pasta della farina hìaooa coi 
S|3 circa del soo peso di acqua ; si abbandona a sè per H 
ore in tango anfiSoienlenieDte caldo, cioè alia temperatura ao- 
vra indicala da gradi-j- 20 a S5, coprendo la pasta eoo tela o 
con panno-lana. La pasta a poco a poco fermenta, aumenta 
flotevolnunte di volume, spanda odora ticoolieo ; dividendola 
non è compalla e liscia, ma benù porosa ed a filameoli ioe- 

(1) L'opoca della scoparla e dsH'aso dai liaTlto non 6 eonoicinla ; pia- 
UDdaal cha ala opiua del taao, doè il primo pana eba tUdiricavaai non 
eia ohe brina ridolla In paila con acqua, mal cotta eulla ceneri calda a 
risaltarne una gallella posante, Indigesta, quasi insipida; cbe eoa parte di 
quella pesta sta. stata canservata e dimenticala por qualche (ompci, abbia 
suliitiila fi^rmenlaiiona alcoolica, e quindi colla sola oppure unita ad altra 
farina tati acqua o ridotta in pasta, abbia seminlnietralo colia cottura 
pano ini|;iÌDrii. Quindi di silTalle operasioai ne sia derivata la prepara- 
zione e l'uBD del Uo?lto, che tn ogni epoca Ibroiù pel oggetlodi studia noa 
soio degli indnalriall per perlSsionarlo, ma in poi lioolara dai chimici per 
(UmMIranie l'otiilia a la conveniema. 
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guai!. É a questo punto chs la pasla si à cangiala in lievito, 
che paù essere associato alla farina e all'acqua col sala nello 
impasiameaio per eccitare la fermeatazionc o JìevitaiioDft 
della pasta da ridurre in pane. 

192. — Il tempo indicato per cangiare la pasta in lievito 
è calcolato in media, ma esso varia alquanto secondo la sta- 
gione e le varie codiIìzìodì nelle <|ualc si prepara; cosi la 
fermentazione della pasta è più pronta nell'estate; se l'acqua 
impiegala per formarla è assai calda ; se la farina contiene 
maggior quantità di glutine ; se la pasta è assai consistente e 
ben manipolata ; se la temperatura durante la fermentazione 
è costante ; TiceTersa richiede maggior tempo se la pasta tro- 
vasi in opposte condiiioni. Quindi & imporlanle, che colui 
che pnpara il lievito ossern esattamente i perìodi della fer- 
mentaiione olie la paela subisce, per cogliere il momento- 
più opportiiDO, obe lo coatilniscB ottimo lievito per olteoem» 
b miglior qaalità di pane ; e certamente la pratica è quella 
cbe ottimamente serve dì goida per ottenere il UeTito migliore. 

193. — Il lievito dicesi poi d^ìe o troppo giovane quando 
la pasla dopo avere cominciato a fermentare , la fermenta- 
liane cessa o diroinuisce per un abbassaraenlo di tempera- 
tura, 0 non è abbastanza elevata, o per altre cause. Questo 
lievito si distìngue perchè la pasla ha aumentato poco di vo- 
lume, è poco porosa, e non ha che debolissimo odore alcoo- 
lico. Hai serve nella paniQcaiione, massime se le farine con- 
tengono poco glutine, quaud'andie se ne impiegasse il dop- 
pio in peso di quanto se ne impi^ di quello ohe ha snbìlo 
la necessaria fermentazione. 

Si chiama iievilo forte o di tatto punto quando la pasl» 
ha snbita la massima fermentazione alcoolica, vale a dire, 
che non è né troppo nè poco fermentata, e pud eserd- 
tire la maggiore azione fermentativa nella pasta da ridurre 
in pane. Onesto hevilo spande forte odore alcoolico grato ; 
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la pasta che lo produce aumenta considerevolmente di vo- 
lumi!; è leggero, talvolta galleggia Eull'acqua ; resiste ad una 
debole pressione colla mano senza riceverne l'impronta. Il lie- 
vito cbe presenta questi caratteri è il più proprio per la pa- 
DÌGcazione, massime quando impiegaosi fàrioe di frumento 
leggero, e vuol essere per tale uso pronlamenle adoperato 
uell'im pasta mento. Se poi non fosse ancora il caso di farne 
uso, si divide e si ralTredda per arrestare una ulteriore fer- 
mentazione, che sarebLti acida e la renderebbe inservibile. 

Prende poi il nomo di lievito vecchio pastaio o inaddilo 
quello che dopo aver subita la fermentazione alcoolica, su- 
bisce la fermentazione acida, per cui l'alcool prodottosi colla 
prima fermentazione cangiasi in acido acetico ed in acide 
lattico, QQMto lierilo ha odore agro , non ha teoacili, ni 
schiacda facilmente, e presenta alla superficie delle screpola- 
Inre e dalle somiatiire faiancho e bigie particolari. 

Un lievito dì tal nattira mal iene alla panìfloazione, poicbè 
il pane che con esso si produce, ha sapore agro spiacevole, 
è compatto e di difficile digestione. 

194. — La farina bianca é quella cbe meglio serve per 
preparare il lievito naturale ; la farina bigia, e quella cbe è 
ancora unita al crurtchello, tende più facilmente a subire la 
fumentazioDC acida, e per la cerealioa che contiene, nell'atto 
delta fermentazione sì colora in bruno ; epperciA rìebiede 
maggiori cautele per preparare il lievito. 

195. — Si chiama lievito capo o primo lievito quella 
parte di pasta formata con lievito naturale ordinario e 
farina, preparala per la prima fornata, che si mette a parte 
e si laacia fermentare sufficientemente onde ottenere il lie- 
vita per ì successivi impastamenti. Dicesi lievito di prima 
detto anche di ritocco o di rinfresco quello che sì ottiene 
unendo a lievito capo della farina a formare una pasta so- 
lida, che fermentando mentre si eaegaìsce la prima-fomala. 
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Mrve di lievito per formare Is pasta di una seconda foroata; 
SmìIo di seconda qaello che preparasi per nna terza e per 
le alb'e saccesuve fomaie. 

Quindi i lieviti che ne risaltano per ciascnn impaala mento, 
saranno tanto più giovani quanto minor tempo Iriscerrerà da 
una fornata all'sllra, e per consegnenza tanto maggiore dovrà 
essere la quantità ili lievito che, in proporzione del minor 
tempo, si dovrà impiegare nelle fornate successivo, 

È poi massima generale che per ottenere ottimo pane sia 
conveniente impiegare lieviti freschi ed abbondanti, perA non 
troppo giovani. 

196. — In Francia, in Inghilterra ed in altri paesi invece 
del lievito comune s'impiega it lievito di birra detto anche 
femento di birra (1). 

Questo fermento i sotto forma di poltiglia semiliqnida, di 
color giBUastro4)rnDo ; ha odore e sapore spiacevole , ed il 
materiale aiiotaia, che è ii glutine, è intolubile nell'acqua. Si 
priva dell'odore e del sapore lavandolo con acqua, A com- 

|1) Da una chimica analisi ssegnlta de 'Weratrumb, rianlU ohe il lie- 
vito ili birra liquido ha la osinpoaitlone aeguentei 
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» malico a,9ì 

» ailicico traccio. 

PoiflSba 0,S4 

CaicB 4,»9 

AicDoi is,ei 

Olulino 11,35 

MiUsria luccherlna 20,51 

Uudlagine . '. , 15,03 

EslratlilO 7,81 

A^T"" - - 872,07 

Perdila. . . . ■ 87,83 



1000,00 
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prime e si essicca per privarlo dell'acqua, ed essiccalo si 
può conservare per qnalcliB tempo, massime se, allorquando 
è ancora umido, vi ai unisce un peso determinalo di fecola. 
In lale stato si conosce la quantità di fermento che impiegasi 
nella panirica»one, la quale i del 2 per cento di farina. 

Esso si unisce alla farina dividendolo nell'acqua necessaria 
per formarne la pasta che dovrà essere perfettamente omo- 
genea, e trovandosi nelle condizioni opportune, tosto prova 
la necessaria fermentazione. 

Qnaotnnqoe sis invai» l'oso di dmile tèrmeoto in ispede 
io Francia nella panifisauona, inllavia per la eoa polente 
aidona ferraentaiiva, non 6 raro il caso In cui la paAa ti al- 
teri al segno dia produne dall'aoido acetico, rendere U paita 
meno tenace e meno coerente da sonmìnistraro un pane 
meno grato, più compaiio e meno salubre di quello che ti 
ottiene col lievito comune. 

197. — 11 sig. Alóge-Mouriès invece del lievito comune ha 
fallo uso di un'acqua bianca preparata con chilogr. 15,750 
di tritello bigio, grammi 700 di lievito di birra, grammi 100 
di glucosa, grammi 700 di sai comune con litri 55 di 
acqua per ridurre in pasta chil. 7% 720 di lìar di farina. 

198. — Onde ottenere facilmente lieviti costanti si è pro- 
posto e praticato, in Inghiltrrra, in Alemagna ed in Fran- 
cia, l'uso di lieviti artificiali preparati con altre sostanze 
vegetali azotate capaci di eccitare la fermentazione nella pasta. 

Fra questi si è preparato ed impiegato il seguente : 
Pomi di terra colli al vapore e schiacciati . . ohil. 1 

Helasso o zuccaro gregge gram. ISO 

Liento di birra molle ovcchlaiate 4 

Ben mescolate ìnseme le ÌDdioau Boslame, se ne forma 
una massa che id coUoca fa luogo sofficienienteois caldo a 
provare in ore la neeesearis fermenlacìone. 
Questo lievito può essere quindi esnccato e conservalo 
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per qualche lempo per essere airoppoiluiiità impiegalo. 

l'J'J. — Si il fallo uso di lievilo preparato caii ^ivhiizì 
di malto ossia di oreii si:Ui> iuipieLsain if'.bi Uhbr'wivnoiie 
della birra, con lupolo, iìeliilina Miuuale Iii;vitii di birra. 

Come si è fallo uso di lii;v.ti [u i ji.^^ui tini l'anna di 
frumento, zuccaro gri^ggin, o poi;i> siiir, fmii Li>iliri: ni ll'ac- 
qua, ecc., ecc. 

200. — Dall'uso di tutti 8l'indn;iiii Iib>ì;ì li^i s.^dipio jii,igi> 
un coasan^o aolevole di farina nell'ano della fermenlazioue u Uè- 
ntaiura della patta, per cui l'amidD si caogia in desteriaa, la 
deslerina in glucoso e qaeat'uliinio in alcool e gaz acido car- 
bonico i qaali dae ultimi doroate !a cottura del pane, per 
l'azione del calore, si disperdono. Qoìadi considerando che 
il gas acido carbonico che si pradnca durante la (brmentaiione 
alcoolica non ha nella pasta che un'azione meccanica, che 
è quella di rimanere sommamenta diviso nella pHEla mede- 
dma, che rende il pana poroso, à è cercato modo di evi- 
tare la rermanlauone o lievitatura delta pasta ed in conse- 
guenza una perdita di materia ed il perìcolo della produzione 
dell'acido acetico, i^el lattico ed andie dal butirrìco, introdu- 
cendo nella pasta il gaz acido carbonico, in soatiluzione del 
lievito naturalo o iiriificiale. 

la InghiUeria si è proposto l'nso del bicarbonato di soda 
eoa acido cloridrica (acido mudatico o siurìto dieal fumante) 
nella proporsione seguente: 

Farina di frumenio grammi 1500,0 

Bicarbouato di soda > 16,0 

Acido cloridrico a gradi 23 del pesa-acidi 
fiaanmé (circa 95 goccia). ...» 1,5 

Acqua > 900,0 

Sale marìno i 20,0 

Si mescola esattamente il hicarì)onaio di soda colla farina; 
ù Euoglie il sale marino nell'acqua, e ù cola, indi vi si uni- 
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sce l'acido cloridrico, e con questo liquido fi riduce la farina 
io pasLa più prontamente che sia possibile. 

Per ottenere la pasta più porosa si pratica di fciogliere il 
bicarhonaio di sod.i nella mfll,\ dcll'acqu;i, con questa solu- 
zione si forma una pasla colln metà della farinn; l'acido clo- 
ridrico ed il sale si uniscono coll'altra meli dell'acqua, e con 
essa si riduce in pasta l'altra parte di farina. Le due parli si 
riuniscono esatlamente insieme a formare una pasta omoge- 
nea, che si lascia in riposo per un po' di tempo. 

Tanto nel primo come nel aecondo caso, l'audo clorìdrico 
«compone il bioarbonalo di soda, si produce del doraro di 
sodio 0 sale marino e del gaz addo carbonico che rimane 
estremamente diviso e rìncliiDso nella pasta. 

SOI .— Questo modo di produrre del gas acido carbonico me- 
diante (diimica resuone di sostarne minerali va scatto a 
gravi inconvenienti, sia percbé l'acido clorìdrico del coromer- 
do raramente i puro e soventi conlisne del ferro, traccie di 
arsenico e di altri acidi, che per essere difficile Io Impiegare l'a- 
cido ed il bicarbonato di soda in giusta proporzione da essete 
cangiali intieramente io gaz acido carbonico ed in cloruro di 
sodio, per cui vi sar^ sempre eccedenza dell'uno o dell'altro, 
che per la loro azione alterante della farina rendono il pane 
meno buono e meco salubre. 

ghillerra si e soelituilo al bicarbonato di soda ed all'acido clo- 
ridrico, l'acqua faturatissima di gaz acido carbonico per ri- 
durre la l'ririna in pa=la. 

Il gaz acido carbonico si prepara coi melodi ordinari scom- 
ponendo carbonato di calce ossia marmo o carbonaio di ma> 
gnesia in polvere con acido sotrorico diluito o con addo do- 
rìdrìco, 0 utilizzando quello che si produce ndl'atto della 
fermentaiione del mosto d'uva per cangiarlo in vino , quale 
gaz addo caiiionico si ricave in appositi gazometrì , e col 
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iBezu dì macchiDC 8 compressiose si fa assorbire all'acqua, 
e con es*a s'introduce in qaaDtità nella palla. 

SOS. — Si è pure impioto per conseguire lo stesse scopo 
il carbonato di ammoniaca sciolto nell'acqua nella quanliià 
dell'un per 0|0 arca di fariaà cbe colla della soluzione si ri- 
duce in pasta. 

L'uso del carbonaio di ammoniaca c aUualmeale comaais- 
BÌmo per fabbricare piccoli pani da caflè oblungi-cvali, cbc 
sono sommamente leggeri a pori assai imirormì e dilatali. 
Mentre cuoce il pane, il carbonato di ammooiaca si svapora 
e compiutamemc si disperde, 

204. — Di lutii i lieviti proposti, siano essi arLifioiaii, cioè 
di materie organiclie asolate tanto animali che vegetali, siano 
succedanei ai liiviii, stati speriraeniaii, da esame comparativo 
del pane ette ne risulta eoa quello che si ottiene col lievito 
naturate di buona qualità di farina bianca di rruraenlo, si ri- 
conobbe sempre che quest'ultimo c ad ogni altro da preferire 
poiché induce nella pasta dei cangiamenti tali da rendere il 
pana di sapore e di odore grato, poroso, leggero e salubre, 
cangiamenti cbe non si ottengono col mazzo di lievili artifi- 
ciali o dei loro succedanei. 

JDollo impastamento «lolla fai'ina 

Dona pi-o para z Ione <lolla pasta. 

205. — L'impastamento ha per oggetto di unire il lievito ed 
il sale alla farina col mezzo dell'acqua, e di formare una 
massa assai consìsienle ed omogenea, alla quale sì dà il no- 
me di pasta, destinala a subire una fermentazione o lievita- 
tura, ad essere divisa, ricevere una forma qualunque, e quindi 
essere introdotta in un forno sufficientemente caldo, per cuo- 
cere e trasformarsi nell'alimento più proprio per la specie 
umana, conosciuto col nome snlico volgare di pane. 
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S06. — Il localo par operare lo impastamento dave eners 
sano, assai vanlilato ed avere ima temperstora da 16 a 20 
gradi centigradi. Ordinarìamente nei grandi BUbilimeoli 6 nel 
locale medesimo <lei forni, oppore nella loro m^ìor vici- 
nanza possibile onde riDroraamenlo si possa comodamente e 
proalamenlii operare. 

207. — La pasta si prepnra enlro una madia che è una 
cassa quadrala oblungi, un po' slreUa aila parla Inferiore e 
piiiLtoEto larga alla parte superiore, collocata sopra cavallelU 
a poca «ilftaoza dal pavimento) ed in modo a che ano o p!A 
operai o ìmpastatori possano liberamente operare lo impa- 
slamenlo. 

AJ una eslreiniià della madia si prepara il lievito nel modo 
avanti indicato, attorno ni quale e nel rimanente della madia 
si colloca la farioa che si vaole ridurre in pasta, quale fari- 
na per meizo di canali dai magaiieni superiormenie collocali 
è condotta nelle madie, facendola prima passare attraverso 
ad una tela metallica per separare qualunque corpo estraneo 
che possa essersi introdotto nella farina, o per separare an- 
che brucili. Si versa sopra il lievito dell'acqua calda da 35 
a 30 gradi nella quale siasi sciolto il sale (I), e si stempera 
bene a formare una poltiglia liquida uniforme, indi a poco 
a poco vi si unisce la Ùriaa, a oUenere noa pasta che non 
i ancora perfetta. 

308. — Lo stemperamento del lievito nell'acqua, ed il pri- 
mo impastamento, chiamasi dai Francesi délayage e frasage e 
dai nostri operai stemperamento e frasa. 

Con raschietto si riunisce tutta la pasta che rimane sparta 



canapa o di lino un po' Otta, si sospende nell'acqua, e vi sì lascia llncbè 
11 sale iDlioramente aelollD. La porte terrosa o atira estiaaca rimane 
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nella madia a formarne uoa massa sola, e se ne opera un 
secondo im pasca memo dello dai Francesi cofiire-frasane o comro- 
(rasa, coi mem dei quaie megdo s idraia la farina, e la pa- 
sta SI la più leoace ed omouenea. inai si accumula ver.'O 
una Gsiremiià della madia. Allora si aiziia e si dibaiie la pa- 
sta soiievanaooe a aoppie mani aeite masse a mua i aiieiza 
po'^b''" c '■"'n"'ando'c ' "H". sopra i aura aii esiremiui oppo- 
sili 11 a mati a a ne no» piii voiie aucsia onrrazioDe da 
de a a n a 0 e a sincne la pasta, oure aii essere 
ben uniforme e tenace, né troppo molle, nè troppo dura, 
abbia in essa rinchiusa dell'aria che ne agevola ia iermenla- 
zione ossia la lievitatura, la rende più porosa, e sia, come 
dicesi volgarmente, ben laforala. 

S09. — Questa operaiione faiicoussima ed incomoda, d'ordi- 
nano « eseguisce durante la notte, da uomini semiandi, che per 
il calore dei locali, e quello che sì eooita colla Talica sona grò n- 
danU di sudore, e rendono impropria la pasta, oltre poi al ru- 
more che ha luogo nel dibattere la pasta durante la notte che 
risveglia i vicini, ed è di non lieve molestia massime a quelli 
che sono infermi. Quindi gl 'industri ali, per evitare inconve- 
nienti cosi gravi, e per ottenere un alimento così importante 
più proprio, hanno immaginalo delle madie meccaniche di 
varia forma e disposizione, col mezzo delle quali la farina 
col lievito 0 fermento e 'sale sciolto nell'acqua, si lavora e si 
riduce in pasta omogenea, senza che la medesima si trovi in 
contano coll'operaio. Di queste madie ve no sono delle eirco- 
lari, c delle quadrato -obi ungile io forma di cassa: l'impasia- 
lore roeccanioo ha la lorraa di palelle, di cilindri, di elice 
ed altre, ed agisce col mezzo di meccanismi posti in movi- 
mento da uomini, colla forza dell'acqua, del vapore o di ani- 
mali, agitando e rivolgendo in vari! modi la pasta a otte- 
nerla assai omogenea. 

La madia inventata da Ituland e quella di Flechel soddisfano 
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allo scopo, Q tuttodì vi sì iotrodnooDO nuovi perfeuonameDti, 
e nuove madie meccaniche fi vedono aonuiiKlate dal giornali, 
la di cui efficacia però vdoI essere sanzianata dall'esperienza. 

In Francia, in Inghilterra, In Àlemi^ e presso di noi si 
fa uso da alcuni panatlieri di madie meccaniche con assai 
buon successo, 

510. — Colle madia meccaniche perù non si ottiene la pa- 
sta ben diballuta, epperciò è meno aereata di quella che si 
formi con braccia d'uomini , per cui fi pretende che il pa- 
ne che ne risulta sia meno poroso e di sapor nn;no squisito 
di quello che si ottiene con jiasia formala secondo il melodo 
ordinario. Oi fatto la formazione della pasla con mezzi mec- 
canici non può essere cosi uniforme in ogni sua parte come 
lo fi allorquando la sna manipolazione è eseguita e guidata 
dalla nano inlellìgenle degli impasiaiori, nella quale cireostania 
non solo concorre l'aziona meccanica, ma eziandio quella 
dell'intelligenza. 

511. — La quantità di farina, di acqua, di sale e di liefit» 
che impiegasi per fòrmare la pasta varia secondo le varie 
qualità di farina; quelle che contengono la maggior propor- 
uonedt glutine assorbono msf^or quantità di acqua (i); le altro 
che De conienaono meno, come auelle di eran tenero, o d'infe- 
riore quaiua. ne assorbono meno, e Tjcnie^irono altresì un 
po' pili 01 sace: la quaniiia di acnua vuoi essere ancna mi- 
nore se le tarine conieniiono ancora aeiirt crusca e del cru- 
schello. Lia oroDDizione liei iieviio e ancns vana secondo la 
qualità e natura iii^iia i.inna imMiriMia T)i:r oiicnerjOT se sia 
lievilo giVMiìii^ o inni: ii m. luiio i.h>ìi.<k rro. 

pane da 

60 per (hù Ilei nromio ne=o di acaiia our essere ridutia in 
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pasta ben preparata, e qoindi il pane u confeziona impiegando: 
Farina succiala all'^ perOioCLil. 100,000 



Se ia farina impiegata è spogliata inleramente della crusca 
o dal cruschello, può assorbire abbondaiileraenle il 00 per 0|D 
di acqua per essere ridotta io pasta di conveniente consistenza. 

Si prepara la pasta nel modo sovraindicato, e se ae mette 
a parte una quantità eguale a quella del lievito impiegalo a fer- 
mentare onde avere sempre del lievito per le Ibrnate EncceEsive. 

Dalle indicate quantità delle sostanze impiegale) non lenen- 
do conio del lievito, si ottengono chil. 160 (3) di paEia, o 
anche di pia secondo la quantità di acqua iro^egata in pro- 
porzione della qualità della farina , ma essa non sarb mai 
maggiore di chil. 166. 

— Tosto che la pasta è hen lavorata, ù lascia alquanto 
in riposo a fermenlare o tìeviiare, poi à divide, si pesa, e 
dascun peso deve essere di grammi 4710 afGachè dopo la 
coltura, ed il raffredda mento, ciascun pane conservi il peso, 
anche dopo 10 ore di sfornamento di grammi 1^70, che è 
la doppia razione per ciascun soldato, essendo la razione per 
BDa giornata di grammi 735. 

Ciascun peso di pasta si colloca entro cestelli di vimini 
ricoperti di tela e spolverati eoa un po' di tritello bigio, e 
à abbandona ad on'olleriore làrmenlaiionei ad una tempera- 

II) La quantità di cale varia non solo sacondo la varie qualllA di farina, 
impiagandone nn po' di più se le brina aano di madiocre qnaliiA, ma. 
eziandio aacondo gli usi dal varil passi. Essa psrA non giunga mai ad 
eccederà l'uà per 0[q di brina. 

(2) Non è da oaloolue il peso del sole nella mossa tolalo delia piata, 
poicbè vi i una lieve perdita di acqaa che gl svapora durante l'impa- 
stamenlo, e di [raatnml di pasia che rimangono aderenti alla madia ott 
agli utenti! . 



Acqua . . 
Lienlo . . 
Sai comune. 



60,000 
15,000 
0,055 (1) 
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tara di drca 20 gradì centigradi in vicinanza del fonio, col 
mezzo della qnale si produce come di già si è delio del- 
l'alcool, UB po' di acido acetico, del glucoso, e del gaz acido 
carbonico; quest'ultimo tendendo a svolgersi sotto Tornia di 
pìccolissime bollicine, stende il glutine a formare una specie 
di membrana tenace che lo tiene riactiLURO nella pasta. 

"ìiA. — Si conosce se la pasta è giunta a conveniente grado 
di fermeniaziooe, tosto cbe ha aumentato sensibilmente di 
volume pel gaz acido carbonico prodol'osi ed io e^sa rinchiuso, 
llaltenilola nolla mano risuona come risuonano i corpi elastici 
allorché sono riempiti di gaz; ha acquistato un odore grato 
alcoolico, e nell'interno ha una temperatura da gradi 25 a 26 
centigradi. A questo punto se ne opera prontamente la col- 
tura, poiché se per imperizia o per inavvertenza o incuria 
si protrae la fermentazione, si produce molto acido acetico, 
che sì manifesta aD'oilore agro, toglie la elasticità al glutine 
che lo scioglie, epperciò la pasta diminuisce di volume, sì ab- 
bassa, si allarga, e si formano alla superlicie delle screpolature e 
delle screziature; allora dicasi volgarmente chs la pasta i 
■passala, ed il pane che ne rìsnlla ha odore e sapore agro, 
ed è insaiubre. 

Onde evitare un simile inconveniente è necessaria una 
costante vigilanza per parie dì pratici operai c del caposquadra 
per cogliere il momento della più perfetta lievitatura della 
pasta e procurare che il forno sia sufficientemente caldo per 
operarne tosto la coltura, rilenendo io massima essere meglio 
che il (orno aspetti la pasla, antiche la pasta aspetti il (omo. 

Nel caso poi elio la pasla avesse subila la necessaria fer- 
moniazione, e che per non essere il forno ancora sulficien- 
lemcnie caiilo si dfivesde rilardarne la coltura, si arresta o 
si diminuisce la fermentazione collocando la pasta in laogo 
fresco. 

215. — Il tempo che si richieda per ottenere la pagta a qnd 
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grado di fermentazione che è necessario, non si pud deter- 
minare in modo preciso, poiché esso varia col variare delle 
sti^Di, delle specie di farina e delia qoaiitit& di glotioe che 
contendilo; del volarne e della specie di pane che à faUiri- 
ca; della temperalara dei locali e dell'acqua che s'impiega; se 
la farina è più 0 meno spogliata della cresca e del cruschello, 
ecc., ecc. A pariti di circostania è più pronta e si produce 
più follmente dell'acido acetico Ee la farina contiene molta 
crosoa e oroscbello: é più lenta nell'ioTerno, e più pronta 
nell'estate, ed all'occorrenai, massime nell'inverno, la pasta ai 
copre con pannolana che, come corpo coiliente del calorico, 
conserva alla pasta una temperatura sufficianta c più eguale 
che ne agevola a ne fa progredire ìd modo as=ni re[;olare la 
ferraeniaKÌone, 

216. — la Francia da alcuni sono impiegate le proporzioni 
seguenti per ollenere l.i pasta per undici fornale: 

Farina di fanona qualità chil. 

Acqua » 1800 

Sale I 4 

oltre al lie'rito o fermento che, come fà è detto, non si deve 

calcolare. 

Sì ottengono chil. 4348 di pasta, e dorante la coltura, 
si calcola l'evaporazione dell'acqua di chil. 621, eprodouone 
di chil. 37^7 ^ pane, fomantì 5070 razioni ffi grammi 735 
cadaana. 

In questo caso la quantità di acqua che rimarrebbe nel 
pane sarebbe eccessiva. 

Da varii suiorì sono indicate varie proporzioni di acqua e 
di farina, ma la di^'ercnza non è poi ra^uardevolc. 

21 7. — Per eseguire l'i mpastazione della farina per ciascuna 
fornata di 400 o 500 razioni di pane, sì Hchiede nna squadra 
di operai formata del capo o brigadiere e di tre operai o 
impastatori. 
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Cliilt^rainmi 100 di farina Etacciala ad essere prìiata del 15 
per 0|0 di crusca lommiaiatrano d'ordinario 190 raiiooi di pana 
bea collo del peso di ^'''uuini 7^ cadsnaa dopo 16 ore di sfor- 
naraento. 

Dei Foi-ni o aolla cotCu.i'a dol pane. 

-218. — La forma dei forai da pane che da tempo aotichis- 
simo 6 che aacora oggidì generalmenle £Ì adotta, è <]uella dì 
UQ emisfero costrutto con mntcriali «fi^ltari o coibenti del 
calore, con pinno eguale form^iLo di lai'i^he quadrello e volta 
non troppo elevala, con camino su) ilavanli del forDO, bocca 
quasi triangolare chiusa eoa porlicella di ferro, dì pietra o 
di terra cotta ; la bocca dei forni moderai è dì forma qua- 
drato-oblunga. Sopra il pavimento del forno si opera la com- 
buslione della legpa o di altro combustibile, per scaldarlo 
da gradi + 300 a S50 cenligrad! circa; iodi si cava la braco 
dal forno, si riceve e 6i estingue in larghi cilindri di lastra 
di ferro coprendoli con oopercbio di fèrro a ridurla in car- 
bonuno; ri pulisce il forno per togliere la cenere ed i car- 
boDciai acoesi, indi un operaio dopo aver collocali tutti i 
cestelli in ririnsoia del forno, capovolge cìascua cestello coa- 
tenonle la pasta, sopra una lastra ili ferro a luogo maoico, 
che tosto un altro operaio con ordino introduce nel forno a 
non lasciar» fra ciascun pane distanza sensìbile, a coprirne 
lutto il pavimento. 

L'ili fornamento del pane si opera ii quartieri, oppure s'inco- 
mincia a riempire la meU\ de! forno a sinistra, disponendo 
i pani in fila con ordini;, e quindi l'altra ratLà a destra. 

Terminato l'inforna mtnto, si chiude il forno. 

219. — Onda l'operaio posia infornare con ordine e colla 
maggior prontezza passibile, è necessario cbe il forno sia 
all'altezza di un metro circa dal suolo cioè né troppo alto 
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nè troppo basso; siavi nel forno stesso luco solSdeDie, per 
cnì si Insci» su dì un Iato del Tomo ed in licinaDza della 
bocca, un pezzo di ieguo leggero ben secco acceso eoo Tiamma, 
che terminato l'inforna mento si toglie, onde il pane non acqui- 
sii odore 'impireumniico deiio at fumo: oppure si colloca un 
lume ad olio o anche un lucicnoio a gaz uiuminantc in moda 
a procurare celi miei'iio uei torno la necessaria mce mediante 
piccola finestra n vetri su di un iato. 

220. — Al momenlo che la pasta è inirodolla nel forno a 
occupar tutta la superfìcie dei suo mano, na lungo un consi- 
derevole ab 

riceve la pasta iicr scauiiii's^i. sia iiur i t^vaDoraziom: ui<ii annua 
dalla inedesio:ia cne na mogo, e aa sv\j a odd graui si nnuce 
a 160 circa, che va poi a poco a poco aumentando pnl con- 
tinuo mg^iamealo del calorico che ha luogo dalla volta e 
dalle pareli tulle dell'interno del forno, ad elevarsi da gradi 
160 a 812, teroperalnra qaesl'allima cha deve mantenersi sino 
alla compiuta cottura del pane. 

231 . — Il calore penetrando nella pasta, arresta prontamenla 
la fermentazione, dilata sommamenla quelle bolliciae di gas 
addo carbonica cbe teneva rinchiuso in virtù del glutine che 
ne ha impedito lo svolgimento, e psr questa dilatazione il 
glntina sì stende maggiormente sotto forma di foltilissìma 
membrana, formando tutti qui;i vacui o larghi poiì nel pane, 
per cui aumenta coDsidcrovolmenie di voloms, e come dicesi 
voIgarmonlG il pane si leva bene, spompa, si alia, si fa po- 
roso e leggero. 

L'alcool, traccie di acido acetico e deh'acqua si svaporano 
e concorrono anche a rendere il pane poroso, e vi fu chi 
ha chiesto il privilegio per l'invenzione di un forno disposto 
in modo a poter raccogJiere l'alcool che si produce nel corso 
della panificazione. 

— ImporlantiEsiina poi è l'auone cbe l'acqua col ca- 
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lore esercita sopra i compnneiili della f.irin.n, e no opera la 
coltura; quindi giunl.i la pnsl.i nell'inicrao d:i gradi -| 70 
a )00, l'acqua agisce sopra l'amido, lo tcionlic, c frammisto 
coi glutine, alliumina, con parte di de-leiina e di ziiccaro o 
glucoso (essendosi un'altra parto di glucoio cangiala in alcool 
ed in giiz acido carbonico, o successivamente iiltra parte dì 
amido in itesicrìna ed in glucoso), e col sale, da quella chi- 
mica reaiione operala coU'aiuto di sufficiente calore, ne risulta 
il pane, che non ha più nulla di comane colla farina e colla 
pasia; del qaal pane se ne conosce la coUnra dall'annienla di 
volarne, dal colore della crosta più o men biondo, dalla sua 
coDsistenza, e baliendolo, maisims se è caldo, che é sonoro. 

E quantunque la lemperalura del forno sia olire i gradi 
160 ed oncbe SIO, lutlavia mentre à opera la deiu chimica 
reazione ossia collnra del pane, la sua temperatura nell'in- 
terno non è mai maggiore di gradi + 100 o tutto al 
più può eccedere di qualche grado, poiché l'acqua della 
pasta svaporandosi contiauameme, e questa non ricevendo 
maggior calore di quello che riceve l'acqua per giungere alla 
ebollizione, conserva qiiesia temperatura sino alla compitila 
sua coltura, alla quale il pane da munizione contiene ancora 
una quantità notevole di acqua. 

223. — La superficie esieina del pane, per l'azione continua 
del calorico raggiante del forno, 6 la prima a perdere l'acqua 
che contiene e che si svapora, per cui la temperatura accresce 
a acDDiporla ief^ermenle, e per l'alterazione che la sosUnza 
amidacea e gli altri componenti della pasta provano, un po' 
di carbonio i messo in liberti, della desterìna e del glncoso 
si caramelimno, e rìsuila la crosta, che sarà tanto più darà 
e tenace , più spessa e colorita, quanto maf^iore , intensa e 
continuatEtsarà l'azione del calore; sarà invece meno colorata 
e pallida se men caldo sarà il forno, e meno protratta la 
coltura del pane. 
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224. — Il pane da maaiiioiie di doppia rauone cioè di 
grarami 1470, par giongere a convenienle grado di cottura, 

deve rimanere nel forno alla indicala temperatura almeno da 
45 a DO mÌDuli ed anche 55, e per attenere il pane nel 
giusto peso indicato, h d'uopo impieg^tre una determinata 
quantità maggiore di pasta proporzionata alla quanlìtì di 
acqua impiegala per formarla, come venne superiormeoie 
indicato a svaporarsi grammi 2i0 circa di acqua per ogni pane 
da munizione. Giunto a coavenicnle cottura, se ne opera lo 
grornamenlo, lenenilo lo stesso ordìae clic si leone nell'infor- 

— 11 forno non deve essere eccessi va mente caHo, nè 
troppo poco; nel primo caso la crosta rimane bruna, alterata, 
Eemicarbonizzata, nel ntentrechè la mollica Dell'interno è an- 
Cora pasta (1); nel secondo caso la pasta rimanendo nel forno 
anche per un tempo magiare di quello che è necessaria per 
operarne la coltura e ridurla ìn pana, àò nulla meno non 
si solleva, non spompa che pochisumo, si essicca e rimane 
per la masuma parte ancora pasta; epperciò non caoce eh» 
molto iacompìùlamente; d svapora solunto dell'alcool, del- 
l'acqua, ma non la massima parte dell'acido acetica, che 
richiedendo maggior calore, rimane net pane ìstasso, ed A 
per conseguenza piili o men agro e pesante. Kell'uno e nel- 
l'altro caso il pane riesce di diflìule digestione, epperdà 
insalubre. 

22C. — I forai per le sussistenze militari sono d'ordinario 

(I) Solia coltura del pano sovonli ai co ramo Ito, ilo ]>analllcri una frodo, 
ed 6 quella di scaldare rurli™ipiite il rjiuo, i; (|uimli introdurrò noi 
modeslmo la pasta liovUoia i.oLto vaiiu rome |ior otlciioro io varie apocio 
di pane. 

La pasta WStO si eleva, si cuoce rciientinanionte alla suporilcio apra- 
sentara una croata di un bel color blenilD piacevole, coli 'aspello di o^ere 
pan» lien cotto, mealrecbi nell'interno le mollica i ancora paste e con- 
tiene una SDverctiie queniiti di acqua. 
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della capaciià di 210 a 215 pani di doppia razioDe cioè da 
420 a i^O razioni di grammi 735 cadauna. 

a7. — Onde avere forni uaiformi pei panifìcii militari in 
lutto il Regno d'Italia, si sono dale dal Hioistero della Guerra 
norme inserte nel Giornale MUilare del d862 pag. lOG) che 
sono del tenore seguente: 

« Allo scopo di otleuere la necessaria uniformili nel ser- 
« vizio dei paolficii militari, e di dare alle Direzioni e Sotlo- 
( Direzioni del Genio delle norme lì^se ed uniformi a cui alte' 
<i nersi nella costruzioue dei forni, questo ministero etabiiisce 
" quanto segue; 

t ì" Sono adottali due modelli di /"orni per panifìcii militari: 
f Forno N. 1 della cap3ci[& di 420 a 430 ranoni; 
f Forno N. S della capaoilà di 330 a 340 razIoDÌ] 

■ 2° Tnld i fonti da coslrars! d'or innaiiii pel serrido 
" dei paniGcii niilitiri saranoo ia capaciti, forma e diiaen- 
I sioni conformi ai disegni BaDeF^i ed allo specchio inserto 
( in calce della presente. (Pei disegm V. il relalivo Oecrelo Mi- 
ni steri al e), 

I S" Tali norme si applicberanno ai forni ensteoti, man 
I mano che le riparazioni da farsi a qualche parte dei raede- 
( si mi ne permeiteranno l'esecuzione. 

c 4° Si avrà per base costante e generale : 

( a) Che nei panifìcii in cui dovranno costrursi due 
0 forni, uno sarà della maggiore e l'altro della minore ca- 
< paciii; 

" b] Che nei panifìcii in cui dovrannj coslrurai tre 
« forni, due sarauno d^lla maggiore, ed il lorzo delia minore 
a capacilù; 

« c) Che nei panifìcii inlÌDo in cui sì dovranno costrurre 
t più di Ire forai saranno tutti della maggiore capacità. 

< Il Ministro deUa Guerra, 
' A. Della Rovere. > 
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La capaciià dei forai ed il numero dtiUa razioni sodo cal- 
colale a noQ rimanere i pani troppo vicini, nò lioppo di- 
stanti a lasciare tpazi, che possono essere utilimti, c disposti ia 
modo a provare una eguale e regolare cottura. 

Qualora sui nocss^ario ricorrere ai forni corouni dei paoat- 
tìeri tanto delle cilià come dei piccoli paesi, si dovrà rico- 
noscere la capacità dei forni medesimi, e sulle basì dalle 
delle norme stabilite, calcolare la quantità dì razioni che in 
ciascun forno si può cuocere, per preparare la quantità di 
pasta che in proporzione sarà richiesia. 

528. — I lòmi sovra descrìlil, quantunque siano tuttora 
generalmente adottali, presentano tuttavia molli difètti, ed i 
principali sono i seguenti: 

V Dì una perdila considerevole di calorico nell'atto cba 
per scaldare il forno, si opera la combustione del combusd- 
bile nel forno is tesso, 

2° Di essere soventi improprii e secondo la natura del 
combustibile, ed il modo col quale se ae opera la combu- 
stione il pane può ncquislare odore e sapore spiacevoli. 

3° Simili forni si debbono scaldare soltanto colla legna o 
al più colla sansa, e non si può far uso di torba, di lignite, 
di carbon fossile e simili senza il pericoio dell'accennato 

4° In ciascuna fornata devesi scaldare di nuovo Ìl forno, 
con perdila di tempo e di combustibile. 

5° Se l'infornamento non è pronto, ed ìl forno u raffredda 
di troppo, oppure il masicdo del forno non è abbastanza 
riscaldalo da poter compiere la coltura del pane, difficilmente 
u può aumentare la 'temperatura per compierla senza il peri- 
colo di qualche inconveniente. 

529. — in questi ultimi anni, per ovviare agli accennati 
inconvenienli, si sono immaginali dei forni delti aerofermi 
cioè forni scaldati a aria adda. 
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n combuslibile si abbrucia entro un fornello a lalo àaì 
forno, ed alquanto al disotto del piano Jcl medesimo, disposto 
in modo a scaldare fortemeniu l'aria stessa che ne alimenta 
h combustione ed alira, c por mc-ao di canali è spiata solio 
il piaao dui fjrno, alla circonfereiisa ed niloriio all.i cupola, 
dirigendo all'uopo l'aria calla mediante pariicello in scana- 
lature {eotiUsses), a per logliecla sa il easo io ricliied'!. 

230. — I primi che immaginarono forni di lai natura sono i 
sigQori Lcmare e lametel, che vennero successivamente perfezio- • 
candoli, e quindi sono due te specie di forni aeroteiui che at- 
tualiuenie sono adottate con vantagpo; la prima è a piano mo- 
bile, che all'opportunità con moie dentale si fa ginn per 
fiutare il forna^ienla e lo sfornamanto del pane , come 
para per emaoTere e traslocare il pane all'ocaorreisza onde 
compierne la coiinra in modo uniforme ; l'altra specie è a 
piano fisso. 

La prima specie ha h volta più bassa di q'iella dei forni 
comuni, ed è da preferire per pan piccalo, ma appunto 
per avere la volta troppo bassa e pir la sua disposizione mal 
serve per cuocere pane grosso come quello da munizione. 

La seconda specie i; da preferire sia per pan piccolo, che 
per pane da munizione, essendo l'altezza di\U volta e forma 
del forno analoga a quella del furai r n.iumi perfezionati. 

Arroge che la prima specie di fjrno jero'.ermo pel mecca- 
nismo del piano girante, va soggetta a frequenti riparazioni 
che non la seconda specie. 

231. — Ai forni aerotermi si adatta beaissimo un termome- 
tro a mercurio con graduazione sopra il vetro o sopra lastra 
melellica, col meno del quale sì conosce la lempeialnra del 
fórno daiaata lo BCildamenlo e la cottura del pane, e la 
lemperatnra necessaria nos k piA conoseinta solamenle da 
pratici in modo empìrico ed incarto, causa talvolta della rovina 
di una o più fornaio dì pane die rimane mal cotte. Vi sì 
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adatta un lume anche a gaz per illumiQare, come eì è detto, 
l'interno del forno. 

333. — Simili forni che vanno diffandendosi in Francia, in 
l'iemoDle e altrove, e da noi perfezionandosi, presentano i 
seguenti vantaggi: 

1° Qualunque specie di comboEtibile può essere impiegala 
per scaldare il forno, tenia perìcolo che il pane acquisii cat- 
tivo odore, e cori si pnò impiegare la torba, la lignite, il 
carbon foiùle, il coke, la sausa o noccinoU di olive Trantì 
dopo averne estratto l'olio, gasci di noci, legno di qnalnDqne 
specie. Barbone, bitumi, formelle di combustìbili ariiG- 
dali, ecc., ecc. 

2° Si poò conoscere io modo assai preciso la temperatara 
del forno, per qualunque forma e grossezza di pane che ri 
voglia cuocere. 

3° 1 prodoiti della combustione non hanno la benchò me- 
noma comuiiicaiion? cil pann. quindi è allontanato il pericolo 
di avcie pine di odore a di snporc spiacevoli, erapircumaiicì 
(di fumo cosi dono), ma anzi il pana riesce di odora e di 
sapore più grati, c cuUo in modo più cgaala. 

4° Sfornando il piinc, con poco cij ni bus li bile si mantiene 
caldo il forno -A segno da continuare senza interruzione un 
numero infinito di fornata, qaalora il bisogno lo rìchiegga. 

G° Più non occorra di toglierò dal forno carboociao acceso, 
a cenere, spazzarlo, ecc., che SODO causa di perdita dì criore, 
di combuElibilB e di tempo, oltre poi al rimanere il paoa 
pijì proprio e non imbrattato di cenerà, e di carboncino. 

6* Con minore quantità dì combustibile ri scalda il fOTDO 
e si mantiene la temperalnra necessaria, uniforme, regolare 
per operare la coltura dri pane, aumentandola o diminuen- 
dola all'uopo senza incouvenienli. 

S33. — Dall'oso di simili iornì, si ha peroift economìa nella 
mano d'opera, nel tempo e nel combustìbile ; il pane 6 più 
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proprio, di sapor più grato, cotto la modo più eguale, con 
raeno pericolo che esleroamenla sì carbonizzi, e nell'interno 
rimanga ancora pasta, ed io conseguenza riesce più ben coito 
e saìubro. 

L'inconvecieiile che perù presenlano simili forni è qucilo 
elle i pani posti alla circonferenza, detti di ,i;ronJa, sono i primi 
ad OBsera colli, a quelli del centro richieggono un po' più 
dì tempo; inconveniente che eì pu6 riparare disponendo con- 
Tenientemente i canali ad arìa calda, o procurando che la 
volta del forno sia poco elevala. 

CoU'dso dd fornì asrotermì più non si ottiene carboncino 
per essere la brace che si produce ecaldatidu il forno ntìlii- 
zata a mantenervi la necessaria temperatura; eppercìA il car- 
boncino che in meno si ottiene da sitoili forni, è abbondante- 
mente compensato da un notevole risparmio di combusti- 
bile. 

534. — E qiiantuDijue sinno molli i vantaggi che prusenlano 
i forni aerolerrai in confronto cogli antichi forni, tuttavia il 
loro uso è molto limitato, in ispecie per non essere gli Operai 
abituali a regolare fiimili forni, che richieggono una istru- 
zione ed attenzione particolare; ma è a sperare che ie diffi- 
coltà che ancora presentano nelh pratica, verranno a. poco 
a poco superale da persone pratiche ed iftrulle nella maleria 
a rendere facile, utile e comodo l'uso di simili forni. 

2^5. — Si sono immaginali forni a due ed anche a tre 
piani per ottenere tre fornate di pane nello slesso tempo , e 
nel medesimo forno con un solo focolare nel centro al disotto 
del piano inferiore, ma la difflcoliii grave che s'incontra a 
procurare ai tre piani una temperatura eguale, costante e 
nifBoienle per operare la cottnra del pane, rendono imprati- 
cabile l'nso di amili forni, quantunque ingegnosa sia la loro 
disposiaione. 

Come ri sono proposti forni aerotermi qnadrato-oblnnghi, 
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clic serviroQO benissimo per la collura del pane, ma però !a 
forma circolare emisferica è sempre da preferire, poiché con- 
serva nel forno in ogni sua parie una lernperalura più eguale 
e costante, che difUcilmeole si ouiene colla indicata forma 
del forno. 

236. — I forni debbono essere costruiti con materiali 
coibenti del calurico, con maUoDÌ rnfraUari, spiri doè infn- 
nbìli ; quelli di C^sieliamonte eervono per flcceUenu. Sopra 
[a cupola, e fia la cupola ed i canali di aria calda, è neces- 
Eario cbe siavi uno strato di cenere, di ossa calcÌDate in 
polvere, di vetro petto, o di altro corpo coibsoto aplro, con 
massiccio io mora anllicìente, onde impedire per quanto & 
possibile il disperdimento del calorico. 

237. — L'aria calda deve circolare in Inngbi canali B SQ- 
perHcie scabra cbe meglio riceve e irradia il calorico, girare 
in forma di elice, dì spirale, o in varii altri sensi su tutta 
la superficie del forno che si vuole scaldare, ed all'uscire 
dai medesimi deve esser quasi fredda. 

2,18. — Si trae partito di una piirte del calore che sì dis- 
perde n.M forni colla coirenio di stia che alimL-nta la com- 
bustione, collocando ad un lato o sopra la cupola dei mede- 
simi una caldaia di capacità conosciuta, per avere l'acqua 
calda necessaria per l'impastamento, e conoscere perciò la 
quantità che per tale uso e p':r altri se ne impiega. 

239. — In un tempo praticavasi di lasciare sopra il forno 
ODO spazio per collocarvi matèrie ad essiccare, ma l'espe- 
rienza ha dìmoslralo essere piii convenienie formarvi uno 
strato di massiccio più cònsistente di materie coibenti, le 
qnali meglio tenendo concentrato il calore del forno, si man- 
liene più costante la temperatara necessaria per operare 
conpiotamenle la cottura del pane. 

Un forno ben costrutto deve conservare le pareti esterne 
quasi fredde ; se sono più o men calde, è indizio che si ha 
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una perdita di calorico, ed in coQsegnenza uno spreco di 

combustibile 1,4). 

240. — Nell operare la cotiura dei pane aevtsi tener conio 
e calcolare il oalor necessaiio: 

1° Per scaldare il forno ed il ma^siucio o pareti interna 
da eradi + 500 a y=jO ceniiiiriidi. 

2" Per scaldare la pasta uà graai -|- 2.) a oltre 100. 

3° Per dilatare il gaz acido carbonico e svaporare l'alcool. 

V Per svaporare i 3|a o la metà dell acqua impiegata, ed 
il poco acido acetico che pud essersi prodotio. 

L 1 ali oggetto 

p II q BBli 

3p-.TÌraL'[ili eli.! ;ivL,)bl,c L-re Imo o;.i:.i-;uii; il. Il j'iimhsionp venno 

rill'lll.'ll.'L ili'i !.Ìl:[1<II'Ì : 

Comma n datOPfl V. Bordino. oro LuoeoLOiienie Oeneraio aoi i.oiiio miniare; 
■JammeDautare urattone, iDgaenere -, 
ConiinandatoTB A. Abbene, proIbBaDre di oliinitca; 

CsTBiisre A. Bianchi, Direttore della Busstslenie militari; 
Fanlrier, Membro-Segretaria della Cammis^one. 

La CoonnissioDe medealma intraprese ed esegui negli anni 1853 e U54 
una lunga serie di sperimenti comparaUvi Intorno alla panillcazionB 
militare, coi forni e madie comuni In ratTronto col Tortil aerotermi e 
madie meccaniche conoscinte, col fbml aerotermi Inventati dalla Dire- 
zione generale del Gonio militare ed in parlioolare dal lig. commend. 
Bordino e dal ^gnor cav. KanchI e da altri ; esaminò madie e forni di 
campagna portatili aa carri con tutti gli acccssorii necessari massime 
In eccaiione di gnerra, ecc., ecc. ; dal quali lavori e atudl si riconchhera 
e si ottennero isggaardevoll perlieiiDnamenlI non solo nella panifleaiione 
a bBneflito del soldato e dell'amminlstraiione militare , ma eziandio di 
nUlità nell'indnatrìa privato. 

(Vedmai i dieegai e rendiconto relativi ai forni e maechiae di pani- 
llcia proposti pel lerviiio delle anaaislenzo militari, pubblicati nel 1855 
«ol mezzo della lltogralla del B. Arsenale di Torino]. 
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5° Il calore che si perde nell'atto del TomBraeiito e dello 
sfornamento. 

G° Quello che il pane ritiene allo stato latente o specifico, 
e quello che perde col raffreddarsi. 

7° Quello che la correrne dì aria che alimenta la combu- 
stìona esporta pel camioo, e quello che irradia dalle pareti 
esteme del forno. 

Da ciò se ne deduce che per conseguire la cotlara del 
pine, per le perdite di calore che si hanno, 6 neces&arìo 
sviluppare un numero di unità di eabre Biraordinarianiente 
snperiore a quello reale che bì richiede per ottenere il pane 
ben colto. 

341 . — Per unità di calore inlendesi quella quantità di calore 
che si sviluppa durante la combustione dKÌ combustibili, capace 
di elevare di un grado la temperatura di un peso di acqua 
eguale a quello del combustibile che si abbrucia. Il numero 
di unità di calore o calorie che i combustìbili eraetlooo 
abbruciando costituisce il potere calorilico dei medesimi. 

242. — Desprelz, Rumfort, Hassenfralz, Marens-Bull e Ber- 
thier, si sono in particolar modo occupati per determinare il ci- 
tato potere calorifico. Despretz riconobbe per esperienza, che un 
chilogramma di puro carbone colla sua combustione produce 
tulio calore quanlo è necessario per elevare la temperatura 
di un grado di 7815 chilogrammi di acqua, o ad elevare la 
temperatura dallo zero a -|- 100 di chilogrammi 78,85 diaeqoa, 
o a ridurne in vapori chilogrammi 11,8. Qaindi stabili che il 
carbone paro abbruciando sviluppa' 7815 unità di calore o 
calorìe, vale a dire il ano potere calorifico è 781S. 

Dulong lo ammette bollanto di 7161; eeneralmenieEiadotu 
però quello stabilito da Despretz, il qoale determinò emndio 
quello deiridmeeno che rìconobba' essere 28,640, onde tener 
conto all'uopo dell'idrogeno eccedente che contengono variì 
combustìbili. 
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243. — Il legno però da fuoco che comuDeraeote impiegasi 
nei forai da pane è formato di carbonio, di idrogeno e di os- 
sigenonellaproporiione dei due Jiliimi da «osiituire dell'acqua, 
oltre a sostanze salini! c Icrrose, cpp'^rció il pofcrc cslorilico dal 
legno si attribuisce al solo carbooio che ne fa parie compo- 
Deaie essenziale. 

^tó. — Da sperimenli instiiuilì dai citati autori sopra 20 e 
più specie di legni da fuoco, risulta che lieve diiTereoza vi & 
fra il potere calorìiìco dei medesimi, e questa railribuiscono 
in ispede alla varia qaaoiilà di cenere che somministrano, a 
media fatta, stabilirono che quando i legni medesimi sono 
ben secchi, il potere caloriBco sì calcola a 3600 calorie, e 
quando Eono al grado di seechezna ordinaria doì a contenere 
dal SO al 35 per Dio di acqua, allora vana da ^700 a S800. 

Il seguente quadro indica il potere calorìQco dei principali 
combustìbili. 

Legno ordinario da fuoco ben secco . . 3G00 
Id. a contenere it 30 per Ojo dì acqua . SeOO 

Carbone di legno ben fecce 7000 

Torba secca 4-SOO 

Id. a contenere il 20 per 0(0 di acqua . ;>:00 

Carbone di torba r>S0O 

Carbon fossile ossia houille di oiliraa quiIiiS . 75' 0 
Cocke a contenere il là per 0[0 di oenern , 6000 
Avvertendo cbe il potere calorifico ddle differenti specie 
di carbon fossile {liomlléj si ritiene da 6000 a olire 7000 
calorie; quello delle ligniti da 500O a 7000; e quello delle 
antraciti da 5500 a 7000, vale a dire per tutte quella che non 
EOiDminiEtmDO che dall'uà al f3 per 0(0 di cenere (1). 

(1) Far datanniaure il patera inloriflca dai combustiliili ei piebiiscs 
goneralment'i II metodo di Berthlar par emurn U piti làcils a piallcarai, 
B Ibrse mchs il più esatto, sebbane prasanU ancor* qattlcbe imperteiione. 

Esso è fondala sulla propriati che ba un graroino di puro carbon» di 



245, — D.jlla CQUoscciiia d-il patere ciilorifico Ani lìilfcrenli 
combu^iibili, si può calcolare laquiintltà necessaria di ciascuD 
combusiibile, tanlo per scaldare forni e cuocere U pane, come 

produrra bruciando complulamBnle nell'aria o nai gai ossigena 7815 
UDttà di calors, e di ridnne Unta litargirlo (protaasido di piombo) a 
otienaro arnmmi 34 di ulnmlio mulallico; atlalohè dividendo T81S per 
i* Bi avrà DBT quoiiente :uu nmu lu calore par ogni grammo di piombo 

uni cninm» l'iiiiiiLit iinro. etie ii •lunziaiile avrebbe una lieve frazione 
JI1 nii 'iiu 111 uj<i. ini HiirLiiiur uur uvunni gli errori che da simili Irauoni 



30 



inonie. se Hesent ner es. srammi ii. moiUplicali questi per S30 daranno 
iisv untiu ui calore che cosntauTanDO il polare calorlflco dal combusli- 
uiie aottomesso suo SDanmenioi ae noi sarft carbone puro a produrra 
sramnii M ili iiioinJio niiitallico nllorit Itt X SSO =7820. 

si?i!liii[iiiu iiiii.'!.lil iiirtLOUi] iiiir fi1<:iiìii li^gni comuni, Bcrlliier ottBHiie 



lì, 70 = 
lì,70 = 
14,00 = 
Ì4,S0 = 
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per scaldare l'acqua e ridurla in vapore nelle looorooliTe ed 
in altre macelline a vapore, e per altre industrie; e co^ rite- 
nendo il potere calorìfico del legno ben seooo 3600, se ne 
richiede il doppio per ottenere tm nomerò dt calorie che 
egni^U quello del carbon fossile, e circa i 5)7 di legno ordi- 
nario che coDionga ancora circa it 20 per 0[o di acqua. 

246, — (ieneralmenie da noi impiegasi legno di pioppo; nei 
forni particolari ìmpiegaosi fascina di rami di alberi, e la 
quantità che sì consuma, si calcola di 16 cbilog. per 100 
razioni, par nn numero ra^nardevole condnuato di foniate, 
e dì 19 per 100 rauooi, se i per nn numero minore di 
fornate. 



Legno di Pioppo ben se 



oltenuu grammi 14,75 — 3393 calorie 
di acqua k l^.UU — 2990 « 
13,6* = 3597 ™ 

13.10 ^ noe » 

15,45 = 3553 
13,15 = 27114 



di acqua 



dal ]i 



n 14,Mi = 3ÌSI,3i 
T, 14, sa* -= 3W:i,52 
1. 15,!)5r. = ì(«il,fltl 
14,172 = 33ÌH,5C 
» 15,G64 = 3r.U7,32 
13,768 = 31G6.6t 
n 14,flaft = S4HJ,44 
14,850 = 3415,5(1 
1G,0»U = 3080,00 n 
1 . 14,4y8 = 3334,54 " 

12,G8G = 2317,78 
aia " 12,495 = 2«73,83 x 
« 12,126 = 2788,98 
iBia nalnrale cioA prima di essere es^e- 

I fiall'undiei al qnattordioi par 0[o diacqoa. 

II legni e della paglia si trova maggior 
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La quantità di legno impiegala per le uodici fornata avan- 
ticitate a olUnere chilog. 3737 di pane e cosi di oltre 5070 
razioni di pane, risulta però di chilog. 880. 

247. — Calcolando esattamente il numero di calorie ossia di 
nnità di calore necessarie per eseguire la coltura del pane, 
a qoello che un daio pe^o di legno di pioppo o di altro com- 
boslibìls è capace di prodnrre durante la sua cambusiìone , 
facilmente i^i scorge, che la quantità di combustibile che sì 

qnaalili di cenurs Del logao di platano, che i del 3 per D|g, nella 
paglia di frumaato, del 3,90(1, od in ipella di segale del 4,1T0 per 0[(|. 

ForclihainniBr per oltenere risultati piii esatti propone' d'impiegare una 
mesoolanza di tre parli di litorgirie con una di olornro di piombo tuei 
insieme, onde ottenere un ossicloniro ìnreco del puro litargirio che ri 
associa al combustiliilB in ognal modo e nella siMsa proporziona. Si 
applico l'aziono di un tìto niDCO al crogiuolo che contiene la. materia, 
ed in dieci minuti, cioè oliorqaando la materia è ben Aisa e cominciano 
a manifestarsi vapori di olarnro di piombo, si loglio 11 omglaolo dot 

'Welter per ogni grammo di piombo ridotto calcola Sl3,it calorie e 

ouìndi stabilisce il Dolere caToriOco del carbone DUro 7334. 



imitare calunnio deli'iilroiiena è 216ia. si nuA delerniinare col muiio del 
ssimìo, 11 n^pt^iuvo potere caJorlDco del medesimi. Avvertendo cne i 
i.'raui 111 calore inoicait ai nierisoono aempra a queiii nei termometro 

I combustibili di tal natura sono le AoiuTfei o calzone Ibssile, le ligniti, 
le antraciti, i bitumi, i sobisli bitumino», le ioalanie resinose, gli 

Dalle analisi di Regnanit Tintila, che 16 Aouillei contengoDO da 3,9 a 
4,G9 per U[o d'idrogeno eooedente, la di cut media risulta 4,31; cbe 9 
ligniti ne contengono da 1,38, a 5,89, ed uno media di 3,03; ohe leispe- 
ide di antracite ne ooDteDgoDcda 0,79 a 3,9! o danno una media di 1,96, 
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consuma à dì molto snpariors a quelk cbs è necessaria, e 
quindi col perfezioDaniento dei forDi applicando i prìncipii 
della scienza allo scopo di evitare le perdile di calore, si potrà 
avere un risparmio noUvole di combustibile. 

Si8. >— 11 pane appena cavato dal forno devesi trasportare in 
appositi magazzeni, collocare Eopra palchetti e siadere, in modo 
ad essere i pani separati gli noi dagli altri per qnaoto lo può 
permettere il servizio, onde possa liberamente continnare la 
evaporazione dell'acqua mentre sona ancora caldi. Per conseguire 
questo scopo sì SODO immaginali degli scafTali o cavalletd sopra 
i quali si collocano i pani veriìcalmenle in modo che appena 
si toccano, ed ogni scaH'ale ne conliene cinquanta. 

249. — 1 magazzeni destinati al ralTreddamento del pane ap- 
pena srornato, debbono essere in vicinanza dei forni, piutioslo 
spaziosi, ben asciutti, ventilati e non troppo freddi, affinchè 
il raffreddamento del pane si operi leolamente, e l'eTaporazione 
dell'acqua oontìnni in modo restare, per mi è necessario, 
quando l'atmosfera ò fredda ed umida, massime Dell'invernai 
Blagions, di tenere per qualche tempo le finestre chiuse. 

S50. — Se il ral&eddamento del pane si opera repeniinamente, 
ed i pani fossero collocai gli uni sopra gli allrì , non solo 
cessa l'evaporasìone dell'acqua, ma il vapore medesimo che 
investe tolta la snperricie del pana si condensa sopra il me- 
desimo, lo rantraollisce, lo rende coriaceo, meno salubre, e se 
si conserva per qualche tempo, il pane si copro di muffa e di 
polviscolo rossiccio o verdiccio, che è lo sviluppo dì criltoganic 
0 fungini microscopici. 

251.— La capacii;i (lei magazzini pel rnifroddamenlo del pace 
deve essere proporzional.t alla quantiii di pane appena cavalo 
dal forno chevi;i colloca, quaiiiliJi che deve essrre a.'s.ii limitata, 
onde non correre il rischio di spandere nei magazzeni me- 
desimi una quantitìi tale di vapore, che condensandosi, non 
solo sgocciola sopra i vetri delia Jlneitrs, ma eiiandio sopra 
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la volta 0 solai fi le pareti Aà magazzeoi, oltre a quella che 
sì depone eopra il pane medesimo, che lo rammoìlùce. Io altera 
a renderlo insalubre. 

252. — Raffreddalo il pane compiutamente, si trasporta in 
altro magazzeno beo asciutto e aerato, si colloca sopra sta- 
dere, e non si deve distribuire ai soldati clie 16 ore dopo la 
sua estrazione dal forno. 

253. — 11 inagaz7enoo deposito del pane caldo destinato al 
suo raffreddamento rimane con aria saturati ss ima di vapore 
acqueo, con parca più o meno umide, e quindi dopo ciascuB 
raffreddamento si debbono aprire le porte e le iìnesirc, e 
rinnovare l'aria, scaldando anche, occorrendo, col fuoco che 
si estrae dal forno, massime ncU'inverno, o collocare calce viva 
in un angolo del medesimo se il caso lo richiede per assorbirlo, 
e per assorbire altrcsi l'acido carbonico, qualora la quantità 
prodotta fosse eccessiva. 

354. — È necessario che i magazzeni da pane siano difesi dai 
topi e dagli incetti, praticando analoghe cautele indicate pei 
magiazzeni da frumento. 

1 maganeni da pane sono in parUcolare assatiU da mirìadi 
del già accennato insetto Echifbso nero intenso lucente, che ò la 
blatta delle cucine o tenebrone',, boia panalera, blatta lucida 
orìentalis, che solo durante la notte assale il pane ed altre 
sostanze alimentari e comunica alie medesime un odore e 
sapore spiacevoli generalmente noti. Quindi è importante ve- 
gliare alTiachi ogni buco o fessura che possa servire di abita- 
zione a simile insetto sia prontamente chiuso con cemento 
idraulico, o con asfalto, se il pavimento e le pareli del ma- 
gazzeno sono asfaltalo. 

Per distruggere simile insetto sono olili i vapori di acido 
solforoso, oppure l'acqua satura di acido solforoso versata nel 
bndii Q fessure dora esso trovasi o si raccoglie in appositi red- 
pienti e si distragge, come Yennb indicato nella nota a pagina 65. 
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Oax-a1rtex*i elei pane da mimlzione. 

S55. — II pane da muBÌzione la di cui pasia è stala ben lavo- 
rata, suOìcìeDlemeDle rermentala o lievitata e ben cotta, è leg* 
gero, |ioroso , galleggia nell'acqua per mollo tempo; ha la 
crosta colar di cunaella carico, ilelki spessezza da i n5 mìlìi- 
raclri, uniforme tanlo alla palle siiperioie cIik all'iori^riore; è 
sunoro baUendolo con un corpo duro, non è coriaceo; ha 
odore e sapore piacevoli suoi propri], che eccitano a maogiarlo. 

I pani sono di doppia razione, di brina rotonda, della lar- 
gliezza da 2j a 30 ceniimetri, alti da SalS centimetri e del 
peso di gramoli 1470. Diviso un paaeper meli pTesenta nell'in- 
terno la cDsidetta mollicaconoiDUivacuiopori ineguali piuttosto 
dilatati. Lasaa porosili piiì ameno grandesi conosce nonaolo dal- 
l'aspetto, ma in ispecie dal tempo maggiore o minore che 
rimane gatle^ante nell'acqua, e dalla quantità che ne asioibe 
tenendolo immerso nella medesima. 

II pane mollo poroso nello spada di tempo di un'ora assorbe 
un peso quasi eguale di acqua; se poi si colloca soilo la 
campana della macchina pneumatica e si estrac tutta l' aria 
possibile, ne assorbe circa la metà di più, e cude in fondo del 
recipiente. 

250. — Il pane formato con farina di gran duro è a pori molto 
dilatati e meno bianco; se la farina ù di grano semiduro, il 
pane è a poi i un po' meno dilatali ed è più bianco, finalmente 
se la farina è di grano tenero, il pane è a pori piccoli, assai 
imiformi, un po' pììt bianco ed alquanto compatto, d'aspetto 
sempre un po' umido. 

Call'essiccazione agradi -f- 120,11 pane da mnniiione perda 
dal 86 al 88 per Ojo del suo pefo di acqua. 

n pane più poroso paò ritenersiilpiùsalubrasdìlpiùnniritivo. 

257, — I pani che nel forno trovami alla periferia, hanno tre 
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basamenti, e dicoDsi di gronda; quelli idie sono net centro ne 
lianno quattro o sei; ne hanno due o tre qaelli che Irovattsi 
in vicinanza dalla bocca del forno. 

258. — La croEia trovasi perrapporlo alla mollica nella pro- 
porzione di circa della prima e 4(5 della .seconda. La 
croiita non conliene che piccolissima quantità di acqua che 
varia alquanto dal moonento dello sfornameoto che d minore 
a quello det euo compililo raffreddamento che è più o meno 
maggiore secondo il tempo trascorso pel :ìuo raffireddamento, 
la nstara del locale destinalo a conservarlo, se l'atmosfera fi 
più 0 meno umida a diveoiie anche molle ed un po' corìauda. 
La qaaaiiià mafnsiore di acqua trovasi però sempre nella mollica. 

Dicesi pane raGTermo (arsèlà) quello che da oltre 24 ore à 
cavato dal forno. 

259. — La composiiione del pane formò sempre l'oggetto 
di studia dei chimici di tatti i tempi, e da chimica analisi 
del pane da munizione eseguila dal professore Abbene di tre 
principali Manutenzioni militari del Regno d'Italia, si otten- 
nero ì risultali seguenti : 





di Torino 


PAN ATTE RIE 

di Genova d 


Alcssand 


Glutine 

Albumina . . . . ) 


9,983 


10,867 


9,547 


Materia grassa tracce . 








Amido in gran purie , 








solubile .... 


/.7,150 


i6,954 


47,067 


Desirina ' 




Giucoiio 0 Zuccaro . ' 








Cruschello .... 


4,067 


4,559 


4,436 


Sale ) 








Materie fisse della fari- ; 


2,200 


3,000 


3,000 


na,fosfkli, oasidi,ecc. 




30,000 


35,5-20 


35,950 




100,000 


100,000 


100.000 


Nella chimica analid del pane eoa 


e delle farine, non 



tenne conto di traccio di ossida di rame e di maDganese che 
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n ormai meo le contiene il frumenio. Se ne fa perciò cenno af- 
fjQché in caso di ricerca del rame nel pane, sia disiialo il 
normale da quello che può essersi in qualche modo nnilo 

11 pane di ciascuna paDaiieria sLato sottoporlo a chimica 
analisi venne preso alla rinfasa e presentava i caratteri fisici 
del pane da munizione di oltima quilità. 

260. — Per ottenere pane migliore è stalo proposto d'impie- 
gare farina uscita dalla macina da un mese con ii'ameDìo rac- 
collo da-no anno ben conBerralo e difeso dall'umidità e dagl'in- 
setti. Un co^ lungo spazio di tempo oltre al non essere ne- 
cessario non va esenla da inconvenienti e dallo incagliare il 
Eorrizìo, si poi d'aluronde cons^uire lo slesso scopo purché 
il fì'amentd e la fitrina che s'impiegano ei trovino nelle coa- 
dizioni richieste. 

Il pane anche ben cotto e ben confezionato, per costituire 
un alimento salubre non deveei amministrare che IS o 16 ore 
dopo di averlo cavato dal forno e raffreddato ntà modi sovra 
specificali. 

201.— Alcuni [lannuicri fabbrioaao |iane a foggia di quello 
da munizione, e lo .emerciano solui ia!c denominazione. 

QuesLo pane il piii delie volle è pisnnie, mal cotto, di sa- 
pore non troppo piacevole, formato con farina di avanzi di 
semola o di frumento d'inferiore qualità, alteralo, cnn crusca 
rimacinala, farine estranee a quella del frumenio, i^cc^; con 
tiene soverchia qaantiià di acqua, e non va confuso col vero 
pane da munizione per l'esercito italiano, che è poroso, ben 
confezionalo, ban collo e di sapore grato. 

S63. — Il Big. Pt^giale, professore dì chimica alla scuola 
imperiale di medicina e di farmacia mililars dì Parigi, ha 
esegnila la chimica analisi del pane da mnnidose di Francia 
comparativa mente col pane da munizione di varie estere na- 
zioni europee, ed ottenne i multati indicati nella seguente laTola: 
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Di ESTEBE NAUO: 



pane di Francia si fabbrica con fanoa di fniinenu) privala 



•AIVE J>A. MUIVIZIOIVE 



iiiligiislllf' 



-mpr wm 

tioa ài rrumenlo Eeoia estrazione di crusca; quello di Prussia eoa sol^ 
ideo , di Francf jri e di Baviera con fitrioa di frumenio e di segale 
cDto privala de! 15 per 0|0 di crusca, tvverteodo che altnalnienle il 
Q dì crusca. 
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363. — La esperienza aveada dimasirato che la facolià 
nuiriiiva del pane è in ragione della quaalilà di materiale 
azotato ossia dì glutiiiK che cooliene, il sig. Poggiale ha de- 
lermÌDaio la propon.iaee dellazoio conleauto nel pane e nella 
farijia seguendo il metodo di Peligot; e dalle ullime analisi 
del glutine risulUndo che il medesimo allo sialo secco con- 
liene da! 15,M al 15,SS per Ojo di azoto, ha moltiplicalo 
ii peso di quello ottenuto per 6, b onde avere col calcolo 
quelli) del glutine che trovaci nel pane e nella farina, e D'ebbe 
i rUuIlali seguenti : 









tottgradi + iao 


calcoìuW 


Pane da munitone 


di Parigi 


2,26 




Id. 




del ».l). di Bnden 2,^4 




Id. 




del l'iemoaie 




U23 


Id. 




del Belgio 


2,08 




Id. 




dell'Olanda 


9.07 


1 3/5 


Id. 




ili Stuttgard 


2,06 


i3,39 


III. 






1,58 


10.27 


Id. 




di Spagna 


1,57 


10,10 


Id. 




di Francofolte 


iAi 


9,3G 


Id. 




di Baviera 




8,73 


Id. 




di ProEsia 


i.n 


7.28 


tane di semel 




di P^gil'a&alisi 


3J8 


14.8S 


Id. 




id. 2' id. 


2,27 


14,75 


Id. di 1' qualità di l'angii'e2'id. 


2,^« 


14,83 


Id. di -ì' 


id. 


id. l'eS'id. 


ìM 


12,09 


Id. di 


id. 


id. degli osp,DÌT 

à 


.4,89 


12.31 


Farina di i' qualit 


2,28 


14,82 


. id. di a* 


id. 




i,8i 


li,9G 


Id. da pan 


a da munìMone spogliata 




del 15 


pur 


cento di criuca 








. 1* e 2' analisi 1,95 


12.69 






3* analiai 


1, 93 


13.54 
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CoDfronlila ]a qaanUtìi di azoto coDteDnti nel pane da 
rouDÌzione e nella farina die serve a fabbricarlo, con quella 
coDlsDiita nel pane e nella farina di prima e di aecoDd» qua- 
Ktà. ne risulta che la sua facoltà nulriliva c minore di quella 
del pane di prima qualilà. e maggiori; di quella del ji'ine di 
seconda qualilà, e degli ospedali civili di Parigi; avvertendo 
però risultargli che una piccola quanlilì di mali:ria azotata 
particolare del pane da mimhiona non è assimilabile. 

Per migliorare il pano da munizione dellii Francia, il signor 
Poggiale propoot:va ed il Governo imperiale stabiliva ehe il 
paQO medesiiDu fossi: f:i)ibricaio con fariua spoglia\a dol 20 
per OjO di crusca invece del 15, per cui la quaniiià di glutine 
che ora trovasi in quei pane è in proponione maggiore, come un 
pajie da munizione di tal natura che ora ben fatto, ben cotto 
a pori però un po' piccoli, oon mollica agsaì bianca, stalo 
consegnato dal già nominato aignor cav. di PelUnengo al prof. 
Abbene che lo ha sottomesso a chimica analisi, risnltò avere 
Ja Mmposiùoiie segnente: 

Glutine e albumina 9. 3iG 

Materia grassa 0. 014 

Amido /t5, S07 

Desinila I 7 850 

filuGOgo 0 zuccar 1 ' 

Cruschello miouto 0, 500 

Materie llsse, fosfati, sai comnne, ecc. ... I. 013 
Acqua . 55, 800 

100, (JOO 

Deve^ egualmente notare che il pane da munizioni: del 
Piemonte analizzato dal sig. Poggiale risulta, che età Tormato 
con farina spogliata sollanto del 6 par 0(0 di crusca; qniadi se 
il citato chimico avesse determinata la qnauiìlà di gInUne, an» 
lizzando il pane da munizione' che da vani anni fabbricati per 
muo l'esercito del Regno d'Italia con farina di scelta qaalita di 
frumento spigliata iu media del 15 per 0(0 di crneca, avrebbe 



rioonosciulo che la quantità io esso esistente non ù iofuriore 
a quelli die trovasi nel p^nc da mtiDÌzioiie delia Francia 
come rilevasi dalle avanti indicale cliiJnichQ analisi del pane 
da iDuninioDe fabbricalo nelle panalterie di Torino, di Ales- 
saDilria e di Genova. 

Io queste analisi è però sempre meglio determinare la 
quantità ili ijhiljjie col seiiiirarlo ihl pane e dalla farina an- 
2icbè dediErlo col cilcolo diilh qu;tnlilà di azoto ottenuta, ab- 
beiicliè la tìcparaiione del glniine dal pane presenti delle dif- 
liculta, e sia più facile separarlo dalla farina, poir.hè il dedarlo 
dall'azole può indurre in errore, potendo l'azoto medesimo 
provenire in parte da sostanza azotate poco o nulla nutriti- 
ve o assimilabili, coma lo è la crusca, e coma lo sono alire 
materie eterogenea. 

364. — Del paoe da nmaizio ne dell'esercito rosso, preso in 
occasione della ^erra dì Crimea, Etato consegnato dal sig. 
,cav. Tallone, Capo di DivisioDe al Miaislero della Guerra, 
al pror. Abbene per esamioarlo, presentava i segueiili carat- 
teri: era di color castagno carico, duro, ineguale, non facile 
a rompere, pesante, compatto, quasi senia odore, di sapore 
aspro, e fra i denti si sentiva uaa materia ' coriacea simile 
alla crusca, o libra legnosa. 

Sottomesso a chimica analisi risullA composto per 0^0 di 
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Clutioe ) 

Allmmiiia (10,03 

Materia grassa IraMe J 

Ziiccaro o gl'jcoso ] ■ „ „„„i, „„,■,• / 
Dealrin. I P"""^'' " ' 57. 77 

Materia mucilaginosa l 

Atalerìa colorante ' 

PosfHlo ili calce t 2 Oil 

Ossido di ferro e di manssncse iracce . . J 

Sale camuse con Iraccie di potassa ... - 0,00 

Crusca 14,00 

Selce 0, 72 

Acqua 14, HO 

100. 00 

Il pane esaminato era quasi sctco, come si rilevai tanto dai 
caratteri fisici sovra descritti come dalla cliìiiiica noalisi textè 
accennala. Chs se contenesse la quantità normale di acqua^ 
minore risullerelibe in [iroporzione quella del glutine c degli 
altri materiali. 

— Un pane da munizione dell'esercito austrìaco preso 
a Rovigo nel novembre 1860, e dal sig. cav. Tallone predetto 
consegnalo al pror. Abbene, ha ì caratteri segnenti: Esso i 
roiondo, della larghezza di 25 centiaelTi cìrcOi della altezza 
nel ceotro di 7 centimetri. Il peso di quel pane era di gram- 
mi 1583, Te ne mancava però un piccolo pezza per cui può 
ritenersi di grammi 1470 circa. La crosta è di no color bruno 
carico, sottile, della spessezza cioS di ci:)que millimetri circa. 
La mollica è bigio -bruna, a pori sommamente piccoli, 
compatta, pesante, d'aspetto un po'umido, galleggia nell'acqua, 
non ha tenacità, sì divide alla menoma compressione, schiac' 
ciala si fi jiastosa ma non è tenace. Ha odore aromatico assai 
piacevole cho alquanto rassomiglia a quello di segale; ha sa- 
pore tm po' agretto assai grato, e masticandolo si diviile in 
bocca come quello di farina di meliga, ed ha caratteri di acidità. 

Sottomesso a chimici analiai, risulta compoeto per 0|0 di 



Ululine. . 
Albumina . 



«,000 



Follalo di. calce, Ossido 

di ferro, con Iraccie > S,Utfl) 

di Potassa, ecc. . . ) 

Acqua con poco acidoacelico S9,840 



100,000 



266. — Confron landò i caralteri fisici e h chimica composi- 
zione del pane da munizione che serve pei' alimenlare l'esercito 
italiano, con quello delle indicale estere nazioni, si può dire 
che per essere ben confezionalo, poroso, ben cono e salubre 
non la cede alle migliori qualità di pane delle citale estere 



I>elle alterazioni e delle frod-i 

]i.ella fabbiTlcazlone del pano ila mimlzlone. 

S67. — Il pane può andar snggello a gravi difelli, sia per 
incuria o per imperizia, aia per frodi commesse impiegando 
farina di cattiva qiialilà, di sostanza estranee al frumento, o 
asfociandovi materie saline o terrose. 
268. — Per incuria o per imperizia può accadere: 
1° Che ia pasta sia troppo fermentala, o come dicesi dai 
panattieri passata. Il pane che si ottiene con simile pasta 
presenta una superDcie disngoale con varia screpolature, ia 
par^e bianchiccie ««reiiate, in pane di color cannella , ed 
in parte scabra e bigia. Ih odore e sapore agro, dilnito 
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con acqua, ha caralleri di acidiii mollo poienU, e distillata 
collo sleaso liquido sommÌDÌEtra dell'acido acetico. 

2° Ch« la pasta non sia siala basta lite niente lievitata o 
fermeiilala, ed il pane che ne risulta riesca pesante, poco poroso, 
compatto, massìcciu, e compresso colle ilita ni>D riprenda il 
ino volume. Questo pane è di dìilìcilissima digestione. 

3° Che il forno può essere eccessivamente caldo, e quindi 
la crosta essere molto colornta in brano o anche carboniz- 
zata, e la mollica essere ancor pastnsa e umida. 

4° i;he il forno non sia bastantemente caldo, oppure nel- 
l'inforaare sì lasci raffreddare troppo , e altura il pane non 
sì eleva, non spompa e rimane mal cotto e compatto. 

5° Clie il paai; non sia snlìiciuate mente coEio, loccbù si 
conosce per essere a pori piccati, poco dilatati; compressa 
la mollica non riprende il suo posto , ed al tatto è molto 
umida. La crosta è più sottile dell'ordinario, di un biondo 
chiaro, è on po' coriacea, coH'essicoauoDe perde eoosiderevol- 
menle del sno peso. 

Le dette qualità di pane sono insalubri. 

36B. — Per frode venne sovente da speculatori preparata 
del pane: 

1" Con avanzi di semola, cruschello e omsca rimaeinatì, 
faitna di fmmenio immaturo o alterato esimili Questo pane 
sì distingue per essere la mollica di nu bianco biondo fììi o 
meno carico; dall'essere il pane foco poroso, e se la rootlica 
si spappola nell'acqua, ìndi si esamina eoo buona lenle, si 
vede la parte bianca ingemmata lii particelle di crusca. 11 
pane è sempre alquanto agro, di odore e di sapore non 
troppo grati. 

2° Con aggiuDla di farina di segala, di riso , dt fecola di 
pomo di terra. 11 pane che se ne ottiene è compaiio, posante,, 
poco poroso, massiccio, la crosta piuttosto dura; diviene fo- 
llmente agro; bagnato e lascialo all'aria, tosto si produce hk 
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muffa 0 critiogarae dì color bìpo-Terdiccio o ^inllo ariDcio, ilu- 
rantela coltura diccsi dai panattierinbe non sileva, non spompa. 

Bagoala la mollica con acqua e fregala fira le mani, se con- 
iieofl lanna di segata spanus UQ odore pariicoiare eoo propno. 

sa conuene lecoia di pomo di terra ei dmds uo do' di 
iDoitica sopra nna lastra di vetro, ti bsgaa eoa deboia soin- 
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SI lorma un precipiiato Qi legumina, quaie non na luogo 
COI pane ai puro iromemo; meiooo quesio eoe praiicasi per 
svelare farina di lecumi nella farina di frumeolo (V. Farina). 

i' 11 pane leobncaia con tanna di irnmenio amia a lanna 
di meliga bianca, e aitren compaiio. pesante, a piccou pori, 
non a ben lienlalo. Ls ntoilica non ha tenacità, è rovida ai tauo, 
sì divide IBciIraente nell'acqua, e per essere pesante tosio preci- 
pita, lasÈiaado cadere al fondo una polvere ruiìda al tallo. 
Bagnala la mollica con debole soluzione di potassa sopra uno 
scodellino di porcellana o sopra una laslra di vetro, tosto 
pre :de un color giallo di paglia che sarà più o meno sensiiiile 
secoodo la quantità che ne contiene; questo reagente non é però 
sensibile quando la farina di meliga impiegala é in piccola 
quantità e ben spogliata dalla crusca. 

STO. — Se il pane è fabbricato con farina che oaniieue segale 



vnatnra oeiii Dasia. si oranaca deii aciao acetico a rima 
nerne ancora nei nane, oodo anaicne lanino oretioe aa se : 
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in moao aivcrso aa quella ai soia lanoa ai irameato, aecoaao la 
natara e qaaQtìià dei semi estraaei ohe cootìene. 

S75. — Il pane fabbricato con fìiriiu che coDlieae uua cerle 
quantità di loglio o di segale coraulo & molto pernicioso come 
dì già ai é avtenito irallando della farina. 

Per scuoprìre il loglio nel pane, si fa essiccare la inollicaj si 
riduce in pohere, e sì tratta eoo dell'slcool a 85 oeutesimali 
come é stalo detto per la -farina, si feltra; se contieDe loglio, 
l'alcool feltrato acquista un color giallo- verdognolo, ha an 
sapore astringente spiacevole; colla evaporaziotm quasi sino a 
secco a mite calore, lascia per residuo uaa materia di color giallo 
verdastro, di sapore acre spiacevole, naujcuso, da eccitare il 
vomito, quale noti lascia la mollica del pajiu formalo consola 
farina di frumento, trattata in egual modo con alcool, il quale 
solo assume un color giallogoolo e coli 'evaporazione lascia per 
residuo traccie di una resina gialla di sapore non spiacevole. 

373. — Il s^ale cornuto si conosce perchè il pane offre 
delle macchie e dei punti di color violaceo « avendo soventi 
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anche mila la mollica lo slesso colore più o meno sensibile 
secondo la quaniiLà che ne coniieoe. Ha sapore spiacevole di 
frumeoio corrotto, che lascia in gola una sensazione acre 
persisLenle. Bagnala la mollica con soluzione di potassa, nel 
modo isiesso come si è dello trattando delta farina, il colore 
violaceo sì fa più disamo, poi passa al giallo spandendo odore 
par^colare, masùme se ci scalda. 

274. — Si rinvenos nelle vane specie di pane della mainrìa 
terrosa provenienle dal rromeoto non pnliio o dalle macine; 
come I lire impiegando farine bì^e d'inferiore qualità o alterate; 
à è associato alle medesime nella formaaone dalla pasta del 
gesso (solfata di calce) dell'allume, del carbonaio di calce o 
creta, del carbonato di magnesia, di soda, di ammoniaca; del 
bicarbonato di soda o dì potassa; del solfalo di rame; delle 
ossa calcitiiite e polverìmie, e della terra di pipa allo scopo 
di ottenere il pane più bianco, di migliore apparenza, e di 
aumentarne la quantità, quali sosianze eterogeuee alleraDO la 
vera natura del pane, fra le quali varie pnssonu arrecare gravi 
danni alla salute, ed il solfato di rame essere causa di ve- 
nelìzio 0 di gravissimi sconcerli ni^ll'aoiiiiHle economia. 

Li qnantilh di tali sosliinze, se sì eccettua il carbonaio di 
ammoniaca, si determina colla calcinazione. La cenere ottenuta 
sarà in proporzione maggiore di quella che, lascia il pane 
normale, ben inteso tenendo conio del sale che vi si trova nella 
proporiìone di grammi 3, 5 per t^ni razione di grammi 735. 

S75. — Colla calcioasione, del pine si conosce altresì se 
conine la quaatilà di sale riobiesta, noè se oon eccede di 
sovercbio, o sa non ne difetta. Questa poi si determina trat- 
tando con acqua distillala la cenere cba scioglie il sal^ si feltra, 
à svapora a secoo, e si pesa. Si esamina poi il sale par 
riconoscere se ba i earatteri che lo disiiognono (V. Sale). 

27G. — Se contiene carbonato di soda o dì potassa, (ratlala 
la cenere con acqua forma una soluiioue molto alcalina , cioè 
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che ha sapore Ibsivioso, cangia in roiso Tivamente it color 
giallo della curi^uma, ed io verde i pelali dei fiori delle viole, 
di malva ed anche di rose; con acqua di calce forma un 
copioso preci pilalo bianco. 

277. — La mollica del paae che coaticac «oiralu di rame, 
bagnala eoa soluzione di prussiato di potassa ferriiginosa 
(ciano -ferr uro -poi assi co) si colora leg^ermenie in rossiccio, 
s'imbruniEce nell'acqua idrosolforaia, e volge all'aiiutrognolo 
bagnandola con ammoniaca. Lu sperimento vuoi essere latto 
comparativamente bagnando della stessa mollica eoa acqua, 
ed osservando la ditTereoza che vi è fra la mollica bagnala 
coi ci la li reagenti e quella bagnata con sola acqua. 

978. — In generale si può dire ohe ì melodi indicali per 
icuoprire le Trodi della foiba si possono praticare per svelare 
quelle del pane. 

Nei cali dubbi però della iodiuts lìtlsificenoni , in ìspecie 
per quella del solfato di raoie, è uopo allora rìcorrere ad 
UD otiiraiDO esperto onde proceda ad accurata analisi (1). 

379. — 11 paoe va poi soggetto a contenere soverchia quantità 
di acqua; questa si determina colla es-'ìccazione entro una 
stufa 0 bagno-maria a olio a gradi -|- 120 centigradi, efsa non 
deve risnitaro che dal 36 al 38 per 0|0. 

(I) Nei tempi anditi ohe il |itiie da muaiiiane si provveder a ImpreUr 
si oblMm soventi a rioonusoere molle delle indiiiate fWidi a prsgladiiio 
dolili adate dell'Eseioilo,. ila dai caratteri Bsiiil dot pana, carne da varie 
ohiinlehe Bollisi sodata al pror. Abbene e ad altri, motivo par cui il 
K. Ootscho oBsia S. B. il Ulnislra della Oiurra, a tutela della solute 
dell'Eseroito, ha proposta a slabllilo la Direzione delle SuuEBlanie mi- 
litari alla quale ha affidalo la lUibrleBitouo dà pana per alimentare ii 
soldato. E quantunque d« cosi patema provvldenia slanst per tal modo 
lolU coti riprovevoli obnti, tnlltTit era neceBBOrlo ohe In questo lavoro 
lasserò Indicate le citate tniì della brina e del pane, onde siano av- 
vertiti coloro ohe trovandoli In locatiti nelle quali per necosslli deb- 
bono ricorrere all'impresa o ad altro modo qualunque per provvedere 
roccorrenle, siSDO In grado di conoecorls a di evitarne la cona^uenie. 
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280. — Conservato Ìl paae da muDÌzìtme in luai;» caldo ed 
umido, presenta talvolta dopo qualnlie tempo alla sua super- 
fìcie delle macchia bigi e -verdognole ed altre rosse, e queste 
ultime sono prodotte da ^ponile EOttilissime di iiD fungo 
microscopico dtWOidium anrantìacìm, che vegeta con una 
rapidiià prodigiosa, sotto l'influenza di un calore da gradi 
+ 30 a (i-ill'umidilà ed a luce dilTusi:, quali sporule si tro- 
vano io ispecie nel criisciiello aderente :ì1I,i crosta inferiore 
del pane, (Queste sporule, abbenchè duranle la cottura del 
pane sorfrano uoa lemperaiura da oltre 100 a 120 gradi, tut- 
tavia da Eperimenti di Payen risulta ch'esse conservano la 
facoltà vegetativa, massime quelle che trovansi nella mollica, 
come di fatto è sempre in essa che si osserva il maggiore 
sviluppo delle criltOEsme, facoltà che secondo lo stesso autore 
cesserebbe a gradi -|- HO. 

281. — Da osservazioni fatte rìsuUaattresi,chalecitatesporule 
rìproduttrìci, come pure gli ovuli o semi d'insetti, si trovano 
sopra la superlìcie del frumento, e in conseguenza aderenti 
alla crusca ed al cruschello, e quindi vien raccomandalo, 
prima di sottoporre il frumento alla macinazione, di ripalarlo, 
smuoverlo e pulirlo più volte per privarlo il più che 6 pos- 
GÌbile da cosi dannose riproduzioni; come pure venne proposto 
di non impiegare, oell'infornamenlo della pasta, il cruschello 
rìnìacinalo, al quale si attribuisce in parte l'appariiìone del- 
l'Oidium auranlittcum e di altre crittogame. 

289. — Il pane da munizione è soveJti assalilo da insetti, e 
particolarmente dalla };ià indicata Blatta orienlalis, detta vol- 
garmente in piemontese boia panalera , e da varii altri di 
quelli che assalgono la gaietta (Y, GaUlta), 

S83. —Sì è proposto di fabbrioare del pane migliore e più 
nutritivo tmendo alla fiirìni del sangue di bovine coagulato , 
essiccalo e polverizzato, ma it paoe che con tale mescolanza 
ne risulla, è di color bruno, cioè ha un cattivo aspetto; è coro- 



patto, pesante, non di facile digestione, ed ha un sapore nau- 
seante, per cui non riesce grato né all'aspetto aè al sapore, 
oltre al pericolo che vi è di impiegare sangue alteralo e cor- 
rotto, massime nell'estate. 

284. — Aiiro pane con miglior esilo si è fabbricalo coli'ag- 
gìuDladel glutioc che allualmente si può avere in quantità dalle 
recenti fabbriche di amido. 

L'amido si olliene in due modi; il primo che è il più antico 
consisle nel diluire nell'acqua la farina di frumento ben priva 
di crusca e di cru.-chello, e di abbindoDarla alla liirmentd- 
rione ; il glutine si altera, costiLiii^co il ftìrmenlo e si scnmpinp,, 
il glucoso e la deslrina si sciolgono ed anch'essi alla loro 
volta in conlatto col fermento si scompongono; l'amido della 
farina si precipita, ai lava, si raccoglie sopra tela fitta e si fa 
seccare da gradi -}- 20 a S5 centigradi. 

Il aeooodo metodo praticad rìduceodo la farina bianca in 
aolìda pasta, che sì pone sopra una tela maUUica, e dime- 
nandola eonlinuameote colle mani, vi si fk cadere sopra un 
filo di aeqaa che separa l'amido, soiqglie lo tuccaro o glnooso, 
la destrina e l'albaraioa, che passano con essa nUravereo alla 
tela metallica, e rimane fra la mani il glnlioe tenace, che 
all'arii racìlmeote si altera, perde la tenacità e si fa viscido (I). 

285. — Per impedire l'alterazione del glutine fresco, si unisce 
tosto a peso eguale di firina bianca, e se ne forma una pasta 
solida die col mezzo di un? meccanica Irilu razione si riduce 
in grantlli oblunghi, che sì finoo seccare da gradi + 40 a 50 
centigradi, poi con crivelli si separano i più grossi dai mez- 
zani e dai piccoli. Questi granelli contengono circa il 27 per' 
Ojgdi glutine e sì possono conservare assai lungo tempo inal- 
terati. Essi s'impiegano per fabbricare pane migliore facendoli 

jl) L'acqua che si ssparo dairamido in ambi i cau conUnenda del 
glucDM, della destrìnu e dell'albumina, puA odila l^mentaiidoB e sud- 
csBiiva ditlilleiione tomminiBlnira dairaioMl. 



roacerare nell'acqua necessaria per formare la pasta nella 
quale eiasl preventivamente sciolto il sai comune nella quaniiià 
richiesta; losio che quei granelli si sodo rammolliti suFficlea- 
lemente, vi si unisce peso eguale di farina bianca di graa 
duro o semiduro, e se ù di gran tenero se ne impiega minor 
quantiià, a formarne una pasta omogenea, che si lascia lievi- 
tare sufllcìentemente, avvertendo che simile lievitazione richiede 
«ure particolari, e quindi nel modo consueto si riduce in pane. 

— li pane che per tal modo si ottiene è leggero, molto 
poroso, nutritivo, e salubre, per essere più ricco di materia 
n»>iata cioè di glutine, e questo pane è stato impiegalo con 
vantaggio per alimentare individui affetti da varie morbose 
nrfezioni, ed in ispecie quelli affetti da diabete; però per 
quest'ultima inrermiià si preferisce ìl pane <ìì solo glatine. 

Per le difficoltà poi che il glutine fresco presenta per essere 
ridotto in pane, si pratica di easiccado a gradi -)- 100 centi- 
gradi, polveriziarlo indi ridurlo in pasta con 70 parti di acqua 
per cento di polvere, aggiungendovi meiza centesima parta di 
lievito di birra; si fa lievitare come si lievita la pasta di sola 
farina di frumento, e quindi, divisa la pasta, si fa cuocere nel 
forno per essere ridotta io pane. 

287. — I granelli formali con glutine fresco e farina fovraccen- 
nalì sono stati altresì impiegali per preparare buoDK e salubre 
niineslra. 

Della Oalotta o Biscotto {!). 

^38. — Si d^i il nome di gaietta o di biscotto ad una specie 
Ai pane in focaccie appiattite, della spessezza di due cenlime- 

(i) Lo (Jcnominoimno di liiscotto !i Ìntpro|iria poicbè la cotlura dalla 
galotln si opera in un aol periodo di tompo. Si conserva tullmis anolia 
quBSla deDominazione perobò nei tempi passati tabbrioavasi pane ana- 
logo iHcandolD cuocerà in dna periodi di lampo oioi onooera doe volta, 
d'onde ne venne Ib denominaiìone di triseoECo. 
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Ili circa, secche, di forma circolare o quadrata, fabbricato in 
modo da potersi conservare per mollo tempo a [iempìme sDcbo 

cospicui magazzeai, senza soffrire alleraziona sensibile, desti' 
nato per consegueaza a servire di alimeoto nei lunghi viaggi 
di mare tanto ai marinai come ai viai;giatori , ed è perciò 
che chiamasi anche bkcotlu de' niarìnai o pano dei naviganti. 
Serve di alimanio all'esercito, niassime durante la guerra ed 
io particolare allorquando trovasi in una cilii o piazza forti- 
ficala assediata dal oemico, il quale gl'impedisce ogni comu- 
nicaiione onde non possa oUenere i necessari aliuienii, ed in 
ispecie il pili essenziale che è il pane. Epperciò la galena è 
UQ Ottimo sussidio al pane comaoe, destinalo a rendere grandi 
serrìzi all'esercito, al commercio, e ad ogni classe di ] arsone, . 
massime quando non ai pnÒ fabbricare, né altrimenti avere 
con fadlilà il pane comune. 

S89. — La gaietta per la marinerìa mercanUle si fabbrica da 
panatlieri particolari; quella i er l'esercilo, dalla compagnia ope- 
rai militari, e per cura degli impiegati delle Sussistenze militari. 

La prima si fabbrica oon buona qualità di farina di fru- 
mento, e poco lierito ; & assai porosa , piuttosto (Vaglie, di 
sapore piiì o meno grato. Se ne fabbrica con farina scielta 
di frumento di prima qualità hf^n pui^aia dalla crnsca e dal cm- 
Echeiloi e se ne fabbrica di quella con farina di seconda qua- 
lità, cioè non affatto purgata dal cruschello, e questa rimane no 
po' più colorata, meno porosa e di sapor meno grato. Entrambe 
hanno d'ordinarlo la forma circolar!. La seconda, cioè la 
gaietta per l'esercito, si fabbrica con farina di scelta ed oUima 
qualità di frumento, ordinariamente semiduro o tenero, avendo 
cura che le varie specie di frumento non abbiano sofferta la 
benché menoma alterazione, e dano intieramente prive di semi 
estranei e di mondiglie. 

390. -~ La farina deve provenire da perfetta e ben guidala 
■natìnaùona del frumento, piuttosto soffice, bene asàntta, e 
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compiulamcnle l'alTreildaia col riposo. Tlaiib essere depurata 
dalla crusca in ragione del 20 per 0;o- !"■ qiiaDlnnqHe, psr con- 
servar meglio la gaietta a lungo inalierata, sia prescrilto di fab- 
bricaria senza sale e senza lievito, tuttavia s'impiega un po' di 
lievito, l'e^jerienza avendo dimostrato che CD£Ì riesce di si por 
più grato e di più ficile digestione,, senza sensibile alterazione 
col lempo. 

291. — Per fabbiicàre la galella s'introdace la farina entro 
un'apposita madia formando colla farina stessa un cavo nel 
quale si versa l'acqua calda nella quantità del <iO per 0(0 di 
farina se è di gran lenero, e del 44 se è di gran duro, o 
mano ancora secondo la siagione ed in ispecie nell'inverno. Ui 
lemperatara dell'acqua deve approssimarsi a gradi 45 centi- 
gradi DelI'esUile, e gradi 60 nell'inferno. 

Duo 0 dne impaslalori, ser.oodo la quantità di gaietta che 
si vuol fabbricare pro|iorzionata alla capacità del iorno e se 
sari inferiore o supcriore a raiiooi , operano lo .'t",m- 
pramento del poco lievito e della f^rioa nell'acqua e com- 
piano colla maggior celerità possìbile il primo impast^meniu 
o/rnsa a formare una pasta dura it-più possibilmeoie omogenea. 

292. — Quesla prima parte del lavoro o ^rnsamen/o efijguila 
a braccia dì nomini dura circa 15 minuLi. La pa'~la allora 
rien dirìsa ìd quarti per piccoli fimi ed in quinti pei forni 
grandi. Ciascuna parie a suo lurno vlea sottoposta ad nn 
secondo ìmpaitamenlo o conlro-frasa, lavoro che per essere 
bene esegaìio e compialo ricbiede mezzi meccanici potenti 
per cui si ricorre all'uso di una pietra silicea dnra ^nc^s o 
granito] pesante, della lunghezza di circa 70 ceutimeirì, sos- 
pesa con elastici attraverso ad nna solida tavola o specie di ma- 
dia quadrala a brevi sponde laterali; la parte supLsriore della 
pietra è assai larga, munita d'un manubrio in legno da po- 
terla facilmente muovere, e la ioferioro verso la madia ri- 
stretta, liscia e ottusa. La pasta ei colloca sotto la pietra, die 



per conseguire io flesso scopo (i) : epDerciò per mezzo 
delia levi o siaaga dsiia gramoia messa la azione da dae 
operai, la pasta 6 compressa, piegau e npiegaia sopra se 
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i- [juiaJi cun un secoodo cilindro regolatore, oppure con una 
speciiv di laminatoio a due cilindri di legno duro ben liscio 
di feno ben loriiìLl e lisci chs girano in senso inverso; bì dà 
alU falda di pa^t^ lo spessore preciso ohe deve aiere prima di 
essere tagliata in gaiette. 

Quindi si opera il tagUamento eoi laglia-pisla meocanieo 
quadrato, il quale mentre taglia la pasia vi opera 56 Turi per 
ciascuna che l'attraversano, disposti in sei file di sei fori per 
ogni Gta e lutti a eguale istanza l'un dall'altro per facilitarne 
la coltura, prevenirne ì goofianieniì, e favorire in seguilo il 
disseccamento di esse. Ciascuna gaietta in pasta deve pesare 
grammi 200, se si vuole oUeaere cotta e secca di [grammi 130 
circa, e di grillimi SUO se si vuole olienere cotta ed essiccala 
di Kramrai 200 circa. 

Il ta^'lia-pìsta a punte ordioariemente è della larghezza di 
14 centimetri, alto 2,0; le punte sono all'estremità un po' ot- 
tuse e della larghem alla base di 7 millimetri. 

A misura che le gaiette sono fabbricate per operarne la 
coltura, si pongono capovolte sopra appositi scaffali a tro ordini 
collocati in vicinanza del forno. 

I ritagli di pasta si riuniscono, se ne formano dei pastoni 
che nel modo indicato si riducono io calette. 

393. — Uentre « eseguiscono le descritte operazioni , si 
scalda il forno tìmìth abhia raggiunta la temperatura di gradi 
-{-370 centigradi circa, oisia approssimativamente ad una tem- 
peratnra minora di un'ottava parte di quella che è necessada 
per caocere il pane da muniiione, e che si mantenga coslanie. 
Allora si spazia diligentemente il forno se non è aerotermo, 
ìndi si procede airinfornameolo per ordine di fabhricazione os- 
tia a qaarlien: cpperciò a due a due le gaiette si pongono sopra 
apposita pala, s'introducono nel forno a rìempìme il primo 
quarto al fondo a sinistra, coUocandols ia fila , procnrando 
che tatto al piik si tocchino leggemoite; con egaile ordine 
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il riempie quello a destra; poi il secondo n sinbtra, ed iafiDe 
l'ai Irò a deMra. 

11 foroo meglio serva a quest'uso se d a vSIta un po' più 
bassa di quella dei forni da pane da muniiione , eppermd i 
forai aerolerrai che in generale haoao la vdlla un po' più 
bassa, servono ommamenle per ouoosre la gaìMa {ì). 

3d4, — Tosto terminalo riofornamento, si diiude il forno, ed 
in esso ba luogo un abbassamento di leroperalura ragguar- 
devole sia per scaldare la gaiette come per l'evaporaiione 
dell'acqua delle medesime che ha luogo, ma poi in breve 
tempo sì eleva di nuovo a olire gradi -|- 180. La cottura della 
gaietta si compie in circa 48 o 50 miouU, se è di gran tenero, 
eil in 60, ossia in un' ora, se è di gran duro. Si conosce che la 
gaietta è abbastanza cotta dal color biondo acquistato e dalla 
cua consistenza e durezza. 

595. — Lo sfornamento sì opera raccogliendo sopra la pala 
ulli le gaiette clic può contenere, e versandole con precau- 
zione nella cassa o barella, coli 'avvenenza, per l'uDÌformità 
della coltura, di sfornare per quarliere seguendo l'ordine me- 
desimo dell'i nfurnameiito. 

996. — Durante rinfornamenlo, si opera l'impaslamenlo di 
una quaniiià di farina guflìciaiite per Tarmare una .seconila 
fornata di gaietta, onda continuare tanta fornate quante il 
sernuo ne richiede, al segno che terminato lo sforaamento, 
ed il forno ua EuffìcieDlemente caldo, sì abbiano in pronto le 
gaiette in pasta per operaroe tosto rinfornamenlo ossia la cottura. 

ASCIUGAMENTO 

297. — Appena ifomalo, il biscotto u porta ad asciugare 
in camere perfeilamenta riparate dall'umidità e dagli insetti, e 

(1) Il toma aerotermo ■ plano Dsbo immaginalo dal tìg. cav. Bianolii 
di gii nominato, ssrrs net modo II pib uddlsikcBnle per la oottnn doli» 
gtlalu. 
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nella coi solfilU sqdo pralical! itgM sfoghi o sfiatatoi per la 
sortila del vapora acqaeo che ai sviluppa dal biscotto, e che, 
per essere più leggero dell'aria e BOn condensato, si porta 
alla parte superiore delle camere. Allorché la localili lo por- 
tnelte, queste camere sodo più adatte e conveniemi st tro- 
vansi al disopra dei faroi. Bisogna preventivamente fcaldarle 
ad una temperatura sudìctcìitemente elevala, a mantenervi un 
certo calore nel frattempo che vi fi coHoca il liiscoiio, si per 
operare l'evaporazione dell'acquo, come per impi^dire che il 
vapore fi coiiiicnsi sopra le galene o sulle pareti delle camere; 
la fua diiscct:izioiie comincia cosi insensiliilroente, e si com- 
pleta per metto di una corrente continua di aria calda. Nei 
magazzeni dove non vi sono apposite cantere a stufà, s'im- 
piegano degli scaffali a giorno collocali in locali che ilnni- 
scono le accuinate condizioni. 

298. — 11 biscotto deve disporsi sempre in maniera che 
Varia calda circoli liberaraenta tra le gaiette, le qaali peruA 
si uvrapponji^ono a grata, vale a dire, appoggiate l'ona sul- 
l'alira nei loro lembi, e se bavri ampiezza di luogo, sol loro 
angoli con perfetta regolarità. Ciascun comparlimento è distinto 
da una etichetta indicativa dell'epoca del suo ordinamento, e 
delta quantità che vi si trova. L'asciugamento deve durare circa 
venti giorni, dopo i quali si lascia ralTreddarr, e si può iocassare. 

209. — Allorché la gaietta in pasta È preparala e s'introduce 
nel forno, tosto fi scalda a gmdi -\- iOO o questa temperatura 
si mantiene NHirinierno fino alk compiuta sua coltura, e sinché 
vi ù acqua da svaporare abbenché la temperatura del forno 
sìa maggiore, o.'sìa di gradi 'i70 circa. La gaietta nello scal- 
darsi non si al:a, non spompa che poco, massime sp. à 
priva alTalto di lievito , poiché con avendo subita la lievita- 
zione, ossìa ta feroientaziona panaria, non si é prodotto perciò 
del gaz. acido, .carbonico , che à j^uello che dilatandosi per 
l'aiione del calore produce quei larghi pori nel pano come 
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succeda in quello da munizione, clia lo fanno elevare, spoinpare, 
ossia accrescTe di volume. Però la galolla riesce assai porosa a 
pori piccoli, prodotti dal vapor di acqua che si forma iiell'aLto 
che la pasta si scaldi e «uoce, e per il poco lievilo che s'im- 
piega. 

300. — L'acqua in questo caso agisce sopra l'amido unin al 
glutine, albumina, ducono e rieFitrina e ne opera la coltura, 
nel mentre che a poco a poco si svapora; un po' d; glucoso 
e di destrina si caratneliziano alla superficie e coU'amido si 
colorano in biondo. E siccome nello evaporarsi dell'acqua po- 
trebbe il vapore che si produce dar luogo a larghi vacui nella 
galena ch'e la tenderebbero informe, egli è perciò che per 
evitare an simìla iaconve Diente, sì praticano S6 fori in ciascnoa 
gaietta come u è detto, alfìDciiè la cottura e l'evaporaiione 
dell'acqna abbiano luogo in'modo regolare, UDÌforme e anf- 
ficieDie. Uopo è peri notare che il vapore eli acqua leBcìa 
tuttarii piccoli vacui nella gaietta cbe la rendong permeabile 
all'acqua, al brodo e simili ed è perciò che immersa in quei 
liquidi aumenta di volume e si rammollisce assai facilmente. 

301. — É necessario vegliare onde nella cottura della (palella, 
l'acqua non si svapori compiutamente, per impedire che si 
alteri e rimanga troppo compatta, lacchè ei licoaosce dal 
tempo impiegala per cuocerla, dalla temperatura del forno, 
dal color biondo sufQcieniemente carico acquistato, punto al 
quale se ne opera lo sfornamento. 

La poca ^icqiia che ancora contiene si elimina coll'asciu- 
gamento. 

302. — Un quintale di fariua slacciala ossia cento chilo- 
grammi di farina privata del 20 per 0|0 di crusca, media 
fjtia da «arii panificij miliiuri, producono da 94 a 95 tSiila- 
grammi di gaietta. Quantità perù che può alquanto variare in 
IHÙ o in meno, secondo la qualità di frumento, epperciò di 
farina che s'impiega, ed anche sa & piik o meno essiccata. Da 



150 

ciii se ne deduce cbe non sdIo lulla l'acqua slat.i impiegata 
per operare l'impastaraBnlo della farina e Ih cultura disila ga- 
ietta si svapora, ma se ne svapora ancora di quella che fa 
parte compoaeDie ilella farina »llo sialo normale (1). 

303. — I)a nna relazione sul panilìcio militare risulta che 
il costo medio del biscntio o [taletia fabbricala per cura delle 
Susiisienze militari nel 1855 i di L. 55,68 i cenio chilo. 
Nella Eieasa epoca quella provrisla dsl ooramerdo cosl6 L. 65,08> 

304. — Ordiiiariameaie nelle S4 ora si fanno dieci fornale, 
ma accelerando le operaziani se ne possono i^re 41 o Ì2, 

11 prodaito che sì pa6 ottenere in ciascuna fornata, a in 
lune quelle delle 24 ore, varia col Tariara della capacità e 
della disposiziooe dei forni: con, p. e., uo forno ordinario con 
iin piano o iuolo della superficie di metri Q, OS può conte- 
nere a cuocere chilogr. G7,0G di gaietta, vale a dire 33S ga- 
iette di 200 grammi caduna, io ragione di 45 per ogni metro 
quadralo, oppure ÌS2,09 razioni regolamentaci di [i5l}grammi 
cadauna e vi s'impiegherebbero cliilogrammi 70, Qi di farina 
di gran doro, o chilogr, 72,70 se di gran lenero; epperciò 
in dieci foroate nelle 24 ore si producono chilogr. G7C diga- 
letta lormani) 1229 razioni. 

305. — I forni di costruzione da campagna, hanno d'ordi- 
nario qoesla dimensione e capacità; quelli da mu Disi ose rag- 
giungono d'ordinario poco più poco meco una dimendone 
doppia, ed hanno in conseguenza una capaciti doppia. 

I fami portatili da campagna che hanno d'ordinario nn suolo 
della superfìcie di metri 6, 90, a 4S gaiette per ogni metro 
quadrato, ne contengono 290 ossia 53 chilog., in ragione di 

(I) Il pans Inago epiccola eonoBcInto InPlemonla col nome di Oriniti, 
ohe è pme iacea coma 1> gaietta, si Mibrica con Ikelm di mimenta ae- 
midoro privata campiutameale della crusca, ad 11 prodotto cbe £e ne 
ottiene i dal 93 al 9Ì circa par D|g di ftrina. 



200 grammi ciascuna galetia, rormanii 100,05 raiioni rego- 
lameniari di grammi 550. 

Questi fornì possono produrre in dieci Tornate nelle 24 
ore chìiog. 580 di palella ossìa 1055 raiioni, calcolando per 
ogni fumala chilag. 60,04 di farìi» di gran doro, e 6S,35 di 
gran tenero. 

806. — Il cODSDtno di combustibile per ottenere cento 
chilogrammi di galena ben cotta e secca, ritenendolo di legno 
dolce) tenero, come quello di pioppo, di alno o ontano (verna) 
0 altro analogo, si calcola di chilog. 54, 5 pei forni da ma- 
nìtione, di chilog. 58 pei Torni di costruzione da campagna, 
e di chilog. ^5 per quelli portatili; se è di legna forte pii& 
esBSre un po' minore, ma la differeun è io significante. 

La indicata quantità di combustibile è calcolata per un 
numero di fornaie che può esegtirsi in iì ore, ma se si 
proseguono U fornaie per 24 ore, si può fare il risparmio 
di 0 iini'lie (li 1[i di combustibile, il costo del combusti- 
bile si [iiiù l^^llcolare di L. 1 50 circa iu media per cento 
chilogrammi di goletta, ed un po' di più se impiegasi sansa, 
o Qocciuoli di olive franti. 

307. — Per l'impastamento della farina, laTorazione della 
{tasta colla gramola , e riduzione in gaiette, infornaroento, 
coltura e sfornameoto della gaietta, si richiede, per un forno 
da muaizioae dalla capacità da 300 a 300 ranoni, no bri- 
gadiere e tre operai; di 300 a 4O0 raneai , un brigadiere e 
qaatlro operai ; per un forno di coslruziona da campagna 
dalla capacità dì 300 a 3S0 razioni , di nn brigadiere a tre 
operai; pei forni panatili dì 180 razioni bastano tre operai. 

808. — Paò accadere che in circostanza eccezionale »> 
debba fabbricare la gaietta senza strumenti meccanici, senza 
gli occorrenti utensili, con forni da campagna di qualunque 
genere; ed a seconda delle risorse che si possono avere dis- 
ponibili, si fabbrica della gaietta quadrata, della rotonda 



cilindro ed a piccole siriscie. In simili cìì;ì, in mamaiiia di 
gramola, si ricorre .ill'Muliro meloilo ili |>i<;i:i'e hi pnsta a 
forza di Inllone. I panaitieri dopo essersi lavali td asciugati 
i piedi, pe!:tano i pafitoni, stendendoli, piagandoli e ripiegandoli 
sopra se stessi, fina a chu formino una massa consistente, salda, 
perfettamente omogenea, a tagliatura netta e lisria. 

CALETTA QDADBATA 

309. — Si preparano le falda di pasta, lamioandole con tin 
dtÌDdro di legno qnalBiasi , purchì sìa assai eguale e lisdo; 
indi eolla rasdiia ordinaria à U^lìano in gaiette' quadre 3 
pi{h possibilmenle nguali a fina di conseguire l'aniibraiitii del 
pe«> loro. Queste gaiette perlagiate in modo regolare di sopra 
e di sotto prima del loro infornamealo, presentano nn biscotto 
cfae si approsnma a quello tagliato col tagliapasta meccanico. 

CALETTA ROTONDA 

810. — Dalla massa di pasta gii lavorai» se ne prende la 
^nanlìlà necessaria per formare una gaietta di 200 grammi. 
CiasD^m pezzo viene ritondalo e spianato colla palma della 
mauo, e poscia pertirgiato e cantra -pertugiato con uno Btro- 
menlo improvvisato dal panaitiere stesso. 

GALETTA A CILINDRO 

811. — 1 peizl di pasta come sopra di grammi 300 per 
ogni gaietta girati sotto la maQu ed allnngaU, vei^;ono apianati, 
« riuniti alle estremità tu forma di cilindro: questo biscotto 
•noa è pertugialo. 

CALETTA A PICCOLE STRISCIB 

312. — Si prelevano colle dita sul pastone già lavorato, 
tanti peizellidi pasta di 50 grammi caduno circa, e si gettano 
ammediatamente nel fórno. Questo genere di fabbricauone, cui 
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gì ha ricorso nelle circostanza più eccezionali, non rornisce 
clie imperreliì prodoiii; iires^nta peiò il vantaggili di |ialersi 
eseguire da o|ii^rai estraoei alla priifeBsione di jiaiiiiuiere e 
dai!'i stessi abitami coi piccoli fumi delle fattorie, a dove 
travasi il |>iù piccolo mezzo di cottura che offre qualche ri- 
sorsa da utilizzarsi in mancanza di appositi forni. Esso deve 
essere considerala corae l'ultimo nell'ordine dei procesEi sn- 
scetlibili, in cosi eccezionali, d'essere mesii in pratica. 

Oarattex*! della Gaietta. 

313. — Essa i alla superficie di bel color liìondo pallido, 
nnirorme, liscia, senza gonQatnre o screpolature , sonora, 
parfeltaoienie secca; die non diminuisce di peso scaldandola 
a gradi -f~ 1^*^ anche per qualche tempo. La crosta è sottile 
non essendo che da uno a due millimetri; internamente è di 
un bianco piallino se la farina impiegata è priva affallo di 
crusca e di cruschello, e di un bianco biondo dorato , se 
ancora ne contiene. Si rompe con qualche dilTìeoltà e nel 
rompersi produce un certo rumore che sembra un lieve 
scoppio. La sua frattura è netta, senza sfaldature , presenta 
delle faccette lucenti d'aspetto vitreo a grani serrati massime 
se la farina impiegata è di gran darò; osservala la parte frania 
della gaietta, massime eoa nna lenle, si scuoprono innnme- 
revoli e minnlisrimi pori. La materia sembra però disposta 
a strati più o meno sottili con piccoli vacui fra i medesimi, 
in ispecta in quella che nell'ìmpsilamenlo della farìna si 6 
impiegata un po' di lievito. Ha odore grato, e sapore mccberìno 
piacevole. Non si sbriciola, ma si rompe più fìtcilmeote se 
i formata con farina di gran tenero , o se è molto vecobìi. 
Immersa nell' acqua o nel brodo vi galleggia, ne assorbe 
nna quantiti ragguardevole, aumenta di volnme, ciod gonfiai 
e si rammollisce assai facilmente. 
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aU. — U forma della 'JiakiUi o biscotto delle Sussistenze 
milital i è per lo più qu^idriii^i , della larghezza e lunghezza 
da 12 a 14 ceaiimeiri secondo la dimepsione del tagliapasta 
impiegato; dellu speseeitza di due ceniimetri ciica; ciascona 
pesa dà grammi 130 a 200. 

La ra;£ÌODe regolamentare di gaietta è di grammi 550. 

AXt&raxloal. della. Gal&tta.. 

315. -— Allorché la giletta è puiatrala dall' umMilà e dal 
calore, ha luogo sulla sua superficie ed anche neirÌDUmo lo 
sviluppo di crìUogame dì wio colore, ossia di inufili. Si ina- 
lùfealBtio insetli cba l'assalgono e la diiorano, n depoagoho 
le loro ova, sbncciaao larve, rermentano gli escrementi, si 
produce una polvere che tutto appalesa una grave e pro- 
fonda alterali OD e. 

Da osservazioni fatta risulta che la gaietta alterala da crit- 
togame ossia da muffa, è un alimento ohe può essere causa 
di gravi dissenterie. 

3.6. — Cl'insclli parassiti che dauneggiuo la gaietta sono 
gli si^arafaggi vale a dire la Blatta orienUilii di gift accennata, 
e l'ultra sua congenere Blatta (Kakerlaeh) americana, Lin. 
Quest'ultima però non si trova ancora sparsa oltre i porU del 
mare Mediterraneo; il Verme bianco, il tarlo od Anobio sueehieUo, 
YrilleUe dal GeolTroy {Anohtum panicnm); il Ptino ladro 
(JPtinitt fur); il Silvanus Sexdentatus, Fab.; finalmente il mian- 
tissìmo Ascaride ddla farina {Tyroglyph'.t^ farinae, Walck.). 
& bordo delle navi in ispecie, se non si usano le necessarie 
cautele, i verrai la infestano rapidamente, e non conservasi 
d'ordinario più di un anno. 

317. — La gaietta fabbricata con sale e con lievito ù 
conserva meno facilmente di quella che ne è priva, e che 
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coslilaìsoe il rero pane aziimo. Di filto il «le ^vorisoe l'as- 
sorbimenlo dell'aroidilb, causa dello svilappo delle crillogane, 
ed il li'en'lo cagiona larghi pori dove i>i annidano gl'insetti, che 
l'allcraDO e la ditorano; a meno che la quantità di lievito 
sia piccola, e silo prodnca nella caletta pori lottili che la 
rendono migtiore, come venne superiormente indicato. 

Modo di ooii«ex*varo la Galotrta. 

318. — Per coraervaro la galeltn s'inlrodiice, pocondo la 
sua forma, io hnrili o in i;apj;e semplici o anche foderate di 
latta e catramate estero a me a te se trattasi di conservarla nei 
lunghi «aggi di mare. 

819. ~ Le caste debbona essere di legno di abete o di 
pioppo, 0 anche di altro legno purché non abbia odore, ben 
secco e sema screpolature o fessure. Qaello ili abete sarebbe 
da. preferire, pendiè essendo nn legno resinoso è meno seu- 
dblle e penetrabile dall'amiditA; la gaietta però acquista un 
po' di quell'odore mtt proprio lerebintìnaceo, ma scaldandola 
alqniBto lo perda: quale odore ha il pregio di allontanare 
gl'insetti che possono deaneggiare la gaietta. 

320. — Le casse in uso pel servìzio militare sano dì legno 
di pioppo, di assicelle della spesseiia di 13 millimetri, della 
longheiza esterna di 81 centimetri, larght' 4!) ed altr,*)7 cen- 
limeiri. Conli'ngotio in media chiìog. di gaietta, ed il peso 
lordo di ciascun^i h di cliilog. iS a 4G. Esse sono tulle della 
medesima formi e capacitai; cia^euna cassa, cioè fondo, corpo 
e coperchio, è bene inchiodala ed assicurala con cinque cerchi 
di legno di castagno inchiodati con ì'ì& almeno tra chiodini 
e punte di Parigi in lutto per ogni cassa 

321. — La gaietta devesi incassare fredda, ben secca, in 
luogo asdutto, e prereribil mente in tempo asciutto. Ciascuna 
galeitadeveesserebencolta.sssai piana, non franta nèscrepolau; 
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si spazzola per privarla della polvere che l'imbratta, e si colloca 
vcrlical meato nella cassa serrandole eoo ordine l'utia contro 
dell'altra il plìi che è possìbile aebza infrangerle. I fraDiumi 
delle galene rotte servono a fissare le gaiette e colmare com 
piutamenie i vacui. 

Ben riempite le casse, sì coprono con coperchio che le 
chiuda esatlamenle, c tene inchiodalo, si collocano in magaz- 
zeni bene asciulli un po' disiami dal pavimoiMo, ed anche dal 
muro se vi è pericolo di uraidiià, apiilicnndo sopra ciascuna 
cassa la data della fabbricaiLioce e la quantità di gaietta che 

322. — La gaietta fabbricala dal mese di giugno a quello 
di Eettemhre si conserva, a parili di circostanze, per minore 
spazio di tempo di quella Tabbrlcata dal mese di ottobre a 
tatto maggio. Quella di farina di gran duro si conserva 
meglio di quella di gran tenero. 

393. — Sì d anche proiuBto di conservare la gaietta obi' 
scotto nel moto, ma qoesto metodo, qoantonqna possa rìte- 
nerst elHcace, non è praticabile triitandoEÌ di conBervame 
delle grandi guastiti per le diGBeoltà die s'incontrano ad 
-operare il vuoto in lii^ hi reoìpientì. 

JDol pane per 1 militari Informi 

e 

por' qTxelll olio sono convalescenti. 

324, — Il pane che si provvede ai militari infermi e con- 
valescenti, negli ospedali militari e civili, o in altre località 
dove seconda le circostanze trovaosi in cura o in convale- 
scenza, tanto in tempo di pace coma io tempo di guerra, S 
il pane bianco di prima qualità, ben confeiionato e ben colto, 
vale a dire il migliore ed.il più salubre pane cbe si possa avere. 
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E;so Tabbrici^i th ahili p»Dii:tierì delle città, e secondo la 
vario circo£l.uj/.<:, l'AmininistrazioDe militare lo provvede nel 
roigliiir moiìo possibile. 

aì'i. — La ilirt/ione ed i saoilarii degli ospedali mililari 
vegliano coftanlemcnle alTìnchi; ii pane che si provvede agli 
inlcrmi <ia naUe Mndiv.iooi di boQtà, bellezza c salubrità n- 
chiesiM. 

tiW. — Onde il pane bianco di prima qnaliià si trovi se- 
cundu il preEcriitu, devesi fabbricare con larioa di scalla qua- 
lità di frumento Remidaro o duro, secondo la specie o fofma 
di pane che ^ vaol dbbricare , ben purgato d^i seraì e da 
ogni altra materia ad esso estranea ; ohe U fsrìoa sia privata 
intierameote ddia onuca e del cruschello, soffice al tatto, di 
odora e sapore gra^, senia ia benché menoma sottrazione di 
jìor di farina, nò di trileUo hiattco ossia di semcla (1} e sia 
la farina bianca di prima quaUlà coeì detta. - 

337. — La farina d riduce in pasta eoi due leni circa dd 
sao peso di acqua, cioè con flS parti di acqua per cento di 
farina, impisgaado pressoché le stesse quauliià di sala e di lìe-, 
Tito che s'Impiegano per formare la pasta pel pane da mooi- 
iIoDe; epperoiò si scioglie il sale nell'acqua (2) ed a quella lem- 

(1) La leniirii bianca b qaella oha Impiagasi par ottanera nn pana 
BcellQ di Inuo da caffi, aonoashilo col noma di pane M HimKa. 

La Ikrina di eamola 0 di Irìtello bianco dal giani duri e prsibribll» 
msiits di qaelli di TuiBarok, di Haiianopoli a aindli, cioè rìiiclii di glu- 
fine, b quella cha al prefarlBoa.pal bbbrioars la paMa di vvia ibrmue 
groBBeiia ia Ispacla per mlnaitra, della qnali ts os sona dsUe bianobs 
e dalla gialla; le prime sana da preibrìre par infami s oonTalesoenHi 
le Beeoude ai calorano in giallo col laUèiano, ora perà in gran parie «on 
colante calla radice di corciuiia o colla grana d'ÀTignana o di Parala. 

(3) Talvolta da paDallleii Impiegali li uiamola reddus dalla lUibii- 
caziDRa del gelali o Mrbetti iavaea dal sale nella Ikbliriouicne del pane 
bianco. 

• È uopo Dolere che la della silamaia sovente è improprlai e so la 
' soibeltlere sono di rame anclia slagneto Invece di essere di slsgnc pura 




quantunqQO minima , i.-iò i;ft,.'re Mtlic (■iir.„i i:i rualdip icoQcorlo. 
QniQdi Don conyon[.i.L^, i.i„i<.„"arm p„ ,alc .... m.u.m. cL. d™ « 

ulnnioid A tutLo oITaltu iii'i.]in:i. ii Ih niiiiiililii i!i ^alii i:lu: (.oiilii'iin. 

|i) neiia poniucaiione in gauerale si ommeiiono ire quaiiu m larini 
cioo: IH r nuniiLa. one e ib niu neiia. la mu Diaaisa. a is anDorioro sa 
ogm suro. Queais e aaeiu oue imoiegasl ner IhbDcioare none bbaico df 

1.U siociiaua cua e tuanca-uigia, « impiaga per lauuricue ii pane jiianoO' 
bigio dello comuDemanle pam il leeorUta QuoKM a pane ciaallnga. 

La terza cli9 è bigia, 0 bigio-bnuu Impiegasi par lìlibrlcira pane 
bigio D bieio-bruno. 

San due psrA le gpeele di ptme di primft qualità cbs al Abbrlcana , 
doè gnallD eoa Orlila blonon di rrninBnUi doni a «emidnra, e quello een 
brina di lirumenli leggarl. Il pane dell* prima apeaia è a pori molto 
dilatati, leggera, di aapor grato, a contiene mollo glutine ; IL seeondo 
invase è a pori pioaoll, plb oompatto e peaaole, di sapore meno grato 
B oonUene molta amido a meno glnline. 

La ùrina blanco-bl^a pel pane oaaeUngo prarisne dalla msclnailons 
di frumenti leggeri d'inrerìora queliti eoli a uniti agli afanil delle tirine 
di prima queliti, delle semole, ed onobe talvolta con nn po' di segxla, 
non iotisromsnle spogliata delta crusca e del cruschello, od il pane cbe 

più 0 meoo bisoco-bigìo o biondo, eoa solLili particolla di crusobello, 
ed ba BOpora partioclare oba quando 5 bau collo in ganorale piace assai. 

La ifarina bigia o bigio-bmna é quella ohe si ctliena con Immentl leg> 
geri macinati a ridarre la crneca in gran parte in fiuina Boll, o oogll 
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coodo le nsaazfl dalle varie città a paesi, e seconde il pie- 
eoritto dai resolameati del servizio sanitarìo militare, eppercift 
la fabbricazione del medeBimo richìedis che la macina^oDe del 
frumaato «a guidata !n modo da ouenere Tanna ud po' più 
safQce, e senza parìcolo che della crusca essa stessa sia ri- 
dotta ÌD farina; che nello impastamento d:lla farÌDa, nella lie- 
vitatura della ;iasia, e nella cotluni della medesima siano u- 
sate cure paillcolari da persone aliiUiate a questo genere di 
fabbricazione, ed in ispecia per operarne la eoiiura, clievuol 
essere eseguita enlrn a;>puSLli rumi ail una lemperaliira n gra<to 
di calore ciisianle eiie nnn sia eccessivo oè insiifficienie (giadi 
+ 270 rfintigr. netrinfornamenlo e + 181) circa duraolo la 
coltura) e pili d nìeno prolungato , secnniln la grnsacKra del 
pane dia si vnuls niicnere. Al[ori[uando il pane è beo cotto 
si opera Io ^sfornamenio ed il ralfreddamenlo del medesimo, 
seguendo le cautele che si praticano pel pane da munizione. 

339. — Sano tre le specie di pane che si amministrano ai 
militari infermi e ooDralesceniI : 

La prima è il pane piccolo ; 

La seconda è il pane da luppa ; 

La terza è il pane che costituisce la porzione pei conva- 
lescenti. 

330. — li pane piccolo è fatto a forma di Innghì e piccoli <à- 
lindri 0 bastoncelli di pane biscotto conosciuto col nome di GHi- 
sin e dove non fabbricasi questo pane si usano delle pagnottine. 

Il Sristm SI fobbrica solo con farina di gran duro o semi- 
duro di scella qnalità. onde la pasta anche lievitata si possa 

avanzi della fa na b n r » on ene per- 

ii paac cbe on gob no, asali 

compatto, a pori piixoii. contiene nuca giuiLne. per cui è poca outrìtiTO. 
Oltre al pane di Au-ina di frumento è noto che lUibncaai ancbe pane 

di brina di «gala, di meliga, di ono e di altrt csraali sol! o fm loro 

mescolati itt varia proponlone. ed loBleme macinali. 
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alluDgare racilmenle, e non serve la farina dì- gran leaero, o 
di semidaro d'iareriore qualità. 

Esso é ordinariamenie dejls lunghezza di trenta centimetri 
e della grossezza di un cenlimetro, ed il peso di ciascuno À 
da grammi Ì'ì a 30. Se ne fabbrica del più grosso e del 
più piccolo. Ila la crosta sollilissima dì color cannella un 
po' carica uuirorme, assai liscio, internameate è bianco, som- 
mamenie poroso, fragile, cioè si frantama facilmente; di 
odore e sapore grati; scaldato a gradì -j- 100 non deve di- 
minuire clic pocliij'imo del peso. Immerso nell'acqua o 
nel brodo si rammolliscft colia ivi.is?ima facililà, aumenta molto 
di volume, indi si spappola. l'^samÌEiata la mollica rammollita 
colla lente, non deve presentare particelle di aorta di materie 
estranee. Ridotto in cenere, non ne lasrja cbe l'I l[2perO|0, 
poco più poco meno. 

3S1. — Il Grùsin cba non è eguale nella Iònna e nel eolorfl 
in tutta la sua lunghezza; ohe ùt parla è colorato in bruno, 
in parte in bìoodoi e su certi punti d ancora biancastro, die 
non. è intieramente fragile, e immerso nell'acqua si fa coria- 
ceo, questo pane, che ordìoarìamenta obiamaddi primo cotta 
cioè, che è stalo intnodotto nel forno tropiio caldo e che per- 
ciò è mal cotto, quantunque formato con farina di prima qua- 
lità, è tuttavia insalubre e devesi rifiutare. 

332. — II pan molle piccolo sello forma iii pagnottine, È 
del peso da tiO a 80 grammi circa ciascuna. Es?o d«ve avere 
la crosta sottile, egu.ìle, di color biondo un po' ciirico, non 
coriacea, e la mollica deve essere biaocri, siim-)Kimenle porosa, 
a pori piutlosio dilatati , 3cn7..i parlict^lle di crurf(.l[. Ilo o di 
maierie e^Iranic: co-npressa aliiuanlo colle diln, indi lolla la 
pressione deve riprendijrc il suo pesto ; sclìiiii^ciat:! fia le diia 
deve dividersi, fraatumarsi ma nna rammollirà a formare una 
pasta molle, lacchè dimostrerebbe che il pane non è ahba-, 
«tanza cotto ; ha odore e sapore grati. Colla essiccazione a 
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gradi -j- 100 Dod perde del suo peso che dal 55 al 26 pcrOio- 
Immerso iiell'aci|ua o nel brodo vi galleggia c la inollic;i as- 
sorbe una grande ijuantilà di liquido, fi rammollisce, sì fa 
biaDcliiesinia indi precipita. (DasGime se il liquido ù caldo. 

Ridotto in cenere non deve lasciarne per residuo che da 1, 70 
al 3 per 0[0, «econdo la quantità di sale impiegata, e la ce- 
nere deve essere bigia. 

La qaanlilà di gluline sebbene A possa dì già rieoDOseere 
dall'essere il pana a pori {ùaltosto dilatati, tuttavia trattan- 
ioà di determioarlu , cba richiede l'opera di no chimico di- 
stinta, non deva estere oiaore dal 10 per 0|0. 

833. — 11 pana ohe non presenta gnndicali ca'ralteri, che 
non é ben collo ed in raodo eguale, vale a dire, che ha la 
crosta molto colorala in biondo carico o in bruno, od k an- 
cora pasta nell'inierDO , è coriaceo, contiene sovercbia quan- 
tìiì di acqoB , ed è a pori piccoli, il che dimostra contenere 
poco glatiae, devesi rlQutare per essere insalQbre. 

334. — Il pane da zuppa è oblungo, quasi cilindrico, ben 
cotto, ha la croata sottile di bel colore biondo carico nnifòrme, 
hi la mollica bianca , a pori moUo dilatati, non coriacea, di 
udore e di sapore grati ; si rammollisce hcìlmente nel brodo, 
si divide e si spappola senza divenire coriaceo. 

La quantità di acqua che contiene può estere un po' mag- 
giore di quella che trovasi nelle pagnottine, e quella delle ma- 
tene fisse e di glutine si può ritenere pressoché eguale. 

3fó. — Il pape cha costituisce la ponione pei convalescenti 
deva essere del peso predto di grammi 500 dopo Ift ore di 
sibniRmento. É H forma rotonda, battendolo deve essere so- 
noro, molto poroso , ben cotto, leggero, e deve presentare i 
earalleri cha presenta il pane della pagnottlas e quelb da 
ittppa. Esso contiene trn po' più di acqua e colla esuccauone 
a gradi -|- 100 non dava pevere del'sno peso che dal 30 a) 
32per(^0; la quantìlidi glatine non deve essere inferiore, uè 
11 
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maggiore quella delle maierle fisse, cioè di cenere che lascia 
dopo la conipiuia corabusiioDe. 

NOD È da acceitare it pane che coatiene una ijuanlilà ec- 
cessiva di acqua, e che quantunque sia di un bel color biondo 
esterna meo te, la mollica ialernameule è ancora quasi pasta , 
come ei è detto al g 330 , frode questa che soveoii si com- 
meite nella Eahbrìcaiione del pane dì 1* qualità di comune 
commercio. 

S36. — Per ottenere pane bianco di prima qualità, mas- 
sime quando trattasi di ottenere pani del peso di oltre 500 
Kramim, s'impiegano non di rado farine di fmmento leggero 
0 altro d'interiore qualità , o che ha sofferto , e per rendere 
la farina più bianca tì si associa una quantità ragguardevole 
di fecola di pomo dì terra, o di farina di riso in frantumi detto 
ritino. 

Il pane che si oUieoe con amili qnalità di farina, abben- 
cliè molto lievitato, si disiiogoe assai facilmente per essere 
compaiio, pesante, a pori sommamente piccoli, contiene quan- 
tità eccessiva di acqua, è piuttosto coriaceo , di difficile di- 
gestione; contiena meno della metà di glutine, che è la parte 
essenziale nutritiva del pane ili lyieìh rhe deve contenere, ed 
eccessiva invece è la qaamii.'i di amido. Il pane che presenta 
analoghi caialleri si deve riieuere insalulre, masfime pei con- 
valescenti. 

337. — Le frodi poi che si possono commettere tanto io 
riguardo alle farine, quanto alla fabbricazione delle vane spe- 
cie e 'lualità di pane, sono analoghe a qnelle state snperior- 
meate indicate, trattando delle farine e del modo di fabbricare 
il pane da manìxtone. (V.p-tg. 66 t faf. 134>. 



Delle matex-ie 
residue dalla fabbrio azione del pan© 
da munizione « della a^Oletta. 

,338. — Questi aTanii boud la oraaca ed il crDsdiello o 
minuta crasca, le spazzatare. i brìdolì di pasta , i frantami 
di pane, le raondiglie, il carboncino e la cenere. 

La crusea ed il crnschello sono la pellicola del frumento dura 
e coriacea fermata dell'epidenDÌde, epicarpo, endocarpo, lesta 
e membrana embrionale, che nelle macinaiions si divide, si 
slacca dalla sostania farinacea e si separa collo stacciamenlo. 
La parte più grossa ossia più larga pi-endiì il nome di crasca, 
obe dicesi a targa acaglia o a mezza scaglia, se sarà più o 
men larga, e quella piti minuta chiamasi crtischelio o cnu- 
Tali materie sono di un color biondo piii o men carico 
cbe volge anche al rossiccio, se ne trovano delle bianchiccie 
secondo le varie qualità di rnimenlo che le somministrano, e 
sono ailresi più o meno soUjIì, mii'sime se Sono dei frumeiili 
filli come quelli del mar ^^:(u, 

339. — Dai panallieri praticasi ili slacciare di nuovo lanlo 
la crusca coma il cruschello, o mimila crusca, per separare 
il cruschello più sonile, e la poca farina o Irilello, cha vi pnò 
essere adercnle, che d'ordinario s'impiegano per spolverare la 
pasla, massime alla parie inferiore per impedire che aderisca 
agli mensili che si adoperano ed al forno. 

840. — La crusca ed il cruschello così spogliati della parte 
più sottile, si vendono come alimento peri cavalli e le bovine, 
più presto che é possibile, però a convenìenle prozio, sia 
perchè vanno soggetti ad alterarsi &cilmente per cni si deb- 
bono tenere in magazzeni ben astìntti e ventilati, sìa perchè 
non polendosi stilizzare nella fabbricatone del pane è meglio 
sgombrare da tali materie' i magazzini. 
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341, — Varìi fasigni chìmiot hanno analinato la cniaca 
onde trovar modo di nUlìmrla nell'alimentazione, e fteeondo 
Hillon e Eenkalè essa presenta la composizione seguente : 

Millon KeukolÈ 

Glutine 14,9/ 

Amido 52,0) 67,3 

Zuccaro u giocoso. . ìfi\ 

Materia grassa ... 3,6 4,1 

Legnoso 9,7 -9,2 

Sali 5,0 5,G 

Acqua (3,8 13,8 

100,0 100,0 

342. — Bousslngault liovò nella ciusca il 'JO per 0[0 di 
glutine. Altri chimici pretendono che il rame normale nel 
frumento sì trovi nella crusca. Milloo e Keukulc, partendo 
dai rìsultali da esd otEennti, asseriscono che la crusca contiene 
una quantilè di giatine maggiore di qaella che si troia nella 
fkrina come sìem dal molino, e ohe rimacinata pi& folte, e 
setacdata, offra ona farina priva per la massima parte della so- 
slaniB legnosa, e che essendo più rìaoa di glatioe cioè di materiale 
azolBlo, alqualesiattribaìscelaracollanutrlliva, meglio serva che 
la farina hianca per preparare pane da munizione (1). 

(!) t>l UQB clilmica analisi comparaliva JslU crusca, dal cruschelb e 

della hrlnBi augnila da Payen, si ollennero i Eaguenli risultati: 

Cmscs Cruachella Farina bianca 

Amido e deatrlna 00,4 02,2 liS.U 

SDStuixs aiotate 0 gludns . . tifi 12,5 14,45 

Ualerlegrasseetraci^ediefflsaia 5,0 1,S5 

CslluloM 0 legnoso 3,1) 0,05 

Sosbuize minorali . ■ .,. . 3, li -2.^1 -1,60 

Acqua. l^.U 1.1,5 l*,a2 

iOO.O 100,0 100,00 

l)a quest'analisi risulta invece che la brina conliene maggior qnantlti 
di gluline di qnanlD ne onntsnga In aruics, qaale diffarenie può derivare 
dalla qualilk di (Tunianto impiegala per ottenere la Ihrina. 
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348. — QuesL'a; 
1 min. iniDcrnixi 



ì ai airactie uieesuone. tiopercto Don nuinscc, ta e. massime 
n ceni inai vi uai. causa oiuconiDai niu o men trravi. 

Quindi la ikcoltA DUtrJtiva delle sostanze oreanicbe doo 
IDIA aiDende aaiia naiora e proDoraione aei toro inaieriaii 
losiiiaeDii. ea in ispecie oaii uoio. ma ezlanaio aaiia ioto 



ai aeaua . mu taciimeaie si sTunoDano e si nproancono le 
Epornie g«ierainci deuecnitogame. nouha ja lacoiia di aji- 
meniare. e cama diceva iiiemore ceieord rarmentier. ta enuea 
fa del pao ma non dd pana e neiralimeaiaiioiie si restHui^ 
tee come vien ingoiata, sealenza però troppo severa, poicbà 
M 
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ìa crusca Don fub rllenersi priva affatto di facoltà nutritiva. 

345. — Ero quindi importaiilc chiarire una simile coniro- 
verda, al di cui rìgaardo il £ig. Poggiale eccitava il dubbio 
intorna all'esattezza dei metodi analitici adoperati per stabilire 
la quanlllà dei materiali alimentari, dì legnoso, e d'inerii dei 
qnali la cruBca è formata, e quindi intraprese ingegnosi spe- 
rimenti, ua alimeittsDdo animali oon crnsoa comparativamente 
con pane bianco, sia procedendo ad opportuna chimica ana- 
lisi della crosca, epperciò ha alimentato cani e polli in egnall 
condirionì per qnanlo fu posubile eoi eitali alimenti e nella 
debita proporzione, ed osserva: 

f° Che gli animali alimentati con crusca in pochi giorni 
diminuirono notevolmenlo di peso, divennero magri, indeboli- 
rono, e conseguenze più gravi sarebbero susseguite se si fosse 
continualo un simile regime alimentare. 

S° Che determinata la quaulitì di »zuto contenuta nella 
crusca esibita ad un cane, la quale era di 2,062 pi-i' 0|0, ed 
in conseguenza la materia azotata veniva ealcoliila a I3,'i03; 
indi raccolti gli escrementi di quel cane e diluiti nell'acqua 
offrivano uella medesima la crusca, che ben lavatii con acqua, 
con alcool e con etere, e seccala a gradi -|- 120. poi determinata 
la quantità di azoto, sì riconobbe essere soliamo 1,1S3 ossia 
7,399 per 0,0 di materia azotata, Incchc dimostrerebbe die 
6,174 di niAteria medesima sarebbe stata assimilata. 

3° Che quella crusca, che già era passata nel canale ali- 
mentare di un cane, veniva sottoposta alla medesima azione 
dì altri cani e di polli; la crusca da essi evacuata latlo forma 
di escrementi, ossia digériU una seconda ed anche nna terza 
volta, soltomessa airanaiisi chimica sempre ha somministrala 
la stessa qnaotiti di azoto. 

846. — Dai quali fotti il sig. Poggiale ne dednoeva che la 
crusca conteneva dne materiali azotati, ono capace di-awimi- 
lauone, l'altro invece refraltario agli organi della digestione 
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di cer[i animali, osservando iaolire che non tulle le sostanze 
orgaoiche azotate, come la paglia di fruraeato , di segale, di 
Orio, dì meliga e simili, abbenchè datraiialist di Payen e di 
Boussingault rìsullino conlÉnere diL 2 al 17 p. Dio di aiolo, 
tallavia DessaDO Ignora che tali sosluie noD umno all'aomo 
per alimento. 

347. — Ha io seguilo intrapresa ao'accurata òhimica analiai 
delta crnsca, col meno dei disiolvenli, canjpando l'amido in 
glacoso mediante la diastasi, e da tre analisi oltenne in me- 
dia la compos'iioue segaeate per 100 : 

Halerìa atotala solubile (albomiDa) .... 5,615 

Mauri. i."oi.bii,{™^'S^,;. ; : 

Materie azotate grasse 3,877 

Zucoaro 1,909 

Materia solubile non asolala (deslrina e sostanze 

coDgeneri) 7,700 

àmido 2-1, G92 

Leiiaoso 34,575 

Sali 5,514 

Acqua 12,669 

Perdiu - 0,057 

100,000 

348. — Allre spetie di crusca che il sìg. Poggiale si h pro- 
curato da vari! magnai, aottomesse alla stessa analisi risulta- 
rono composte di acqua 1S,07; amido, deslrina» e glucoso 
34,00; materia azotata assimilabile e non assimilabile 12,04; 
materia grassa 2,00; salì 5,00; legnoso 4S,00; perdila 1,89. 
Risulla perriù dalle surriferite analbi,cha la cmsca è la parte 
del grano che contiene maggior proponione di materie mine- 
rali 0 fisse. 

349. — Da questi risultati lo stesso Poggialo ne conehiude- 
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che la crusca contiene troppa materia renallaria agli organi 
digerenti da doverla aliniìnare dalla farina poiché d'alCroade 
non ai può negare che il pane preparalo colla farina con tutta 
l«]oraBi» b bruno, mal lieviialo. di sapore agio, cempalio e 
dì dilQùle digestione, che agisce come legger purgante, ed Ìl 
rioiiBinare la crusca poco o nulla migliora ìl pnne ohe ne ri- 
sulta da non doTerne tener conto. ((] 

350. — Sì è proposto dì utilizzare la cruBca trattandola 
oon acqua fredda, o faeeadola bollire nell'acqua per esportare 
quanto paù contenere di materia alimentare solubile, e quindi 
impiegare il liquida che si ottiene iuvece dell'acqua, per l'im- 
pastamento della farina; ma l'esperienza ha dimostrato che 
oltre ella perdila della crusca residua e delle spese di maai- 
pnlazione, il liquido che si olitene altera la pasta, ne faTOriace 
a fermejilaztoiie acida, e poco o nulla aggiunge al pane dì 
maicrin uutj'itiva, olire al colorarlo iu bruno. 

351. — Aliiiencliè la crusca di frumento si smerci a basso 
prezzo per alLineiito dei cavalli e disile bovine , luUavia nel 
commercio si è commessa la frode ilella meilesima associa»* 
dovi della crusca di altri cereali o di leguminose, oppure se- 
gatura di legno di noce, di ootauo, di quercia e di altri ìl 
cui colore si avvicina a quello della crusca. 

Questa frode si riconosce facilmente colla sola ispezione della 
crusca sospetta con buona leuie , col mezzo della quale si 
diaiìngne la crusca di altri cereali e di leguminose da quella 
di frumento, come pure la segatura di legno, massime poi se 
l'esame si facesse con nn microscopio, ma poi anche vagUando 
la crusca quella di frumento, che A più legg^a, si separa la 

(1) In Inghiltacra ed in apenie a Londia al lUibriea p«r U cluia 
agiata nna epeole di pane oba contieita il 10 par 0|0- di crnsea rìnuoi- . 
nala.Simile pane ba la amia brani, e la mallioa 1>1|^ ed'ardinirio Is 
persone che ne Anno uio non ne mangiano che una o dna volte la 
«enimnoa oome pana rinftaaoante. 
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prima, l'altra b la «gatora di legno rimaiigoDO iodìelra , a 
bcilaente si rioanoiooDO che sono materie eilranee par la 
fomu e pel colore sempre più o meo divern da qiRllI della 
crusca di frumeolo. 

S52. — Le spaiialure di farìnaccio, come il farinaccio pro- 
veDienle dalle macine di recenle martellale, i bricioli di pasta, 
i frantumi di pane che oadoao ini saolo ed altri reaidai di 
lai natura si possono tendere per alimealara caTalli e boviae 
0 altri animali. 

353. — Gli lisi del carboncino e della cenere, ed il parlilo 
che se ne può trarre, sono abbastanza noli : essi però deb- 
bonsi collocare in luogo asciutto, e ritirare il carboncino al- 
lorché è ben spento, onde sia allonlanato il perìcolo d'incendio 
e di trovarsi in sua tece tin mucchio dì cenere. 

354. — Le mondiglie si vendono per alimentare il pollame 
ed altri animali, come per spallare sopra i tirali, massime 
i|uaiido si riconosce che i semi eslranei al frumento possono 
riprodurre piante da foraggio, d'onde in parie ebbe luogo la 
loro provenienza. 
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